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INLEIDING 
Plet kwaliteitsonderzoek had plaats bij monsters van interprovinciale en an-
dere rassenproeven met droog te oogsten peulvruchten. 
Het eerste hoofdstuk betreft de groene en gele erwtenrassen van de oogsten 
1966 en 19Ô7- Vooral oogst 1967 is van betekenis in verband met de in be-
proeving genomen nieuwe groene erwtenrassen CB 58-22 en CB 62-85 ©n het 
nieuwe gele erwtenras CB 61-224. Verder werden in 1967 ruiteren en zwad-
dorsen vergeleken; beide oogstmethoden waren bij zes rassen op zes proef-
velden toegepast. 
Het volgende hoofdstuk geeft de resultaten van de schokkerrassen Big Ben, 
Maro en Emigrant, oogst 1965 en oogst 1967« In 19^7 was tevens een nieuw 
ras van Dr. R.J. Mansholt's Veredelingsbedrijf N.V. op één proefveld opge-
nomen . 
In hoofdstuk III zijn de resultaten met de serie kapucijner- en rozijnerw-
tenrassen oogst 1965 en oogst 1967 beschreven. Het betreft hier vooral aan-
vullende gegevens over de vrij nieuwe rassen Imposant en Gastro en voorts 
een eerste indruk omtrent het in één proef aanwezige nieuwe kapucijnerras 
van Dr. Mansholt's Veredelingsbedrijf. 
In hoofdstuk IV zijn drie nieuwe bruine-bonenrassen met de praktijkrassen 
Berna en Bataaf vergeleken. 
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Overzicht vaxi de proeven met de interprovinciale serie ronde groene en gele 
erwtenrassen oogst 1966 en 1967. 
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I. RONDE GROENE EN GELE ERWTEN, OOGST 1966 EN 1967 
1. DE PROEFVELDEN 
Tabel 1 geeft de kwaliteit weer, die de proefvelden leverden. 
Oogst 1966 
Over het geheel genomen gaven de proefvelden bij de praktijkrassen Rondo en 
Dik Trom een goede, bij Pauli en Laga een matige kookkwaliteit. Bij de mati-
ge kook van laatstgenoemde rassen mag echter gedacht worden aan kookver-
slechtering door een laag vochtgehalte, waarvoor Pauli en Laga nogal gevoe-
lig zijn. Het kwaliteitsonderzoek heeft namelijk in april en mei 1967 plaats-
gehad, waardoor de omstandigheden vergelijkbaar waren met die van oogst 
1963. Bij deze laatste oogst, die in april en mei 1964 werd onderzocht, was 
tijdens de bewaring uitdroging opgetreden met als gevolg vooral bij Pauli 
en Laga een duidelijke kookverslechtering (1). 
De uiterlijke kwaliteit van het geschoonde produkt varieerde bij de groene 
erwten van vrij goed tot goed; de gele erwten waren merendeels niet op 
kleur gekomen. De korrelgrofte liep uiteen van mooi grof tot klein. 
De percentages afwijkende erwten waren, vooral wat betreft de groep gevlekt, 
verkalkt en gekiemd overwegend vrij hoog of hoog. Kwade harten kwamen prak-
tisch niet voor. 
NNH 24-15 gaf de beste kookkwaliteit; Dik Trom en Rondo waren van dit veld 
zeer goed, Pauli en Laga goed. Z 2690 kwam wat betreft de kookkwaliteit op 
de tweede plaats. Van beide velden was de korrel goed uitgegroeid, echter 
rimpelig; de groene erwten waren daarbij vrij licht van kleur, de gele erw-
ten dooreengenomen goed op kleur gekomen, meer dan van de andere velden. 
Van ZNH_906, Z 2691, WB 2914, ZZH 1206 en ZGe 1446 waren 'Rondo en Dik Trom 
goed kokend, Pauli en Laga zeer matig; bij WB 2914 kwamen bij de meeste 
rassen nog erwten met enigszins een doperwtenstructuur voor. Van de genoemde 
velden gaf ZNH 906 de best uitgegroeide korrel met het laagste - een normaal -
percentage uiterlijk afwijkende erwten. Bij Z 2691 kwam nogal wat vlek voor, 
overigens was dit veld voor 1966 normaal goed. In overeenstemming met de wat 
onrijpe structuur bij de monsters van WB 2914, was de korrel klein. Verder 
kwam veel vlek, kalk en kiem voor. Ook ZZH 1206 gaf een wat kleine korrel; 
de kleur neigde naar sterk groen. Het geschoonde produkt van ZGe 1446 was 
voor 1966 normaal, het percentage piksel echter hoog. Bij 0F1 557 en WB 2915 
met een matig kokende Rondo en Dik Trom viel de sterkgroene, onrijp aandoende 
Tabel 1. De kwaliteit, die de proefvelden met ronde groene en gele erwtenrassen 
in 1966 en 1967 leverden 
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kleur van de groene erwten op; ook de structuur van het gekookte produkt 
deed nog aan die van doperwten denken; de gele erwten waren bij deze twee 
velden zeer onvoldoende op kleur gekomen. 
Oogst 1967 - geruiterd produkt 
Ook in 1967 werd bij Rondo en Dik Trom overwegend een goede kookkwaliteit 
verkregen; bij een paar velden was de kook zeer goed en bij een paar matig. 
Bij enkele velden gaven Pauli en Laga de indruk van kookverslechtering door 
een laag vochtgehalte; het vochtgehalte was ook aan de lage kant; het vari-
eerde in de periode, dat de kookkwaliteit werd bepaald van 12 tot 13>4 %-
De uiterlijke kwaliteit na schonen was bij de geruiterde groene erwten in 
het algemeen goed, beter dan in 1966. Ook de gele erwten waren beter, voor-
al meer op kleur gekomen. 
De grootste verschillen tussen beide jaren deden zich voor bij de percenta-
ges piksel. Deze waren in 1967 belangrijk gunstiger en wel overwegend laag, 
van enkele velden normaal en maar van één veld aan de hoge kant. Kwade har-
ten daarentegen kwamen meer voor dan in 1966. Slechts van twee velden, na-
melijk ZGe 1485 en ZV1 1163, waren alle monsters vrij van kwade harten. 
Z 2784 gaf bij Rondo en Dik Trom een zeer goede, bij Pauli en Laga een goe-
de kookkwaliteit; de uiterlijke kwaliteit na schonen was zowel bij de groe-
ne als de gele rassen goed of goed tot zeer goed; de percentages piksel wa-
ren laag. Bij Ypo 278 met een goed kokende Rondo en Dik Trom, doch een ma-
tige Pauli en Laga viel vooral de overwegend zeer goed uitgegroeide en 
goed gevormde korrel op; Rondo was hier realtief wat minder grof; de groe-
ne erwten bezaten een goede blauwgroene kleur, de gele erwten waren niet op 
kleur gekomen; de percentages piksel waren laag tot normaal. ZGe 1485 en 
NNH 2458 gaven bij Rondo en Dik Trom een goede kookkwaliteit en bij de groe-
ne erwten in het algemeen ook een goede uiterlijke kwaliteit; de gele erw-
ten waren dooreengenomen niet geheel op kleur gekomen; het pikselpercentage 
was laag. Bij Z 2785 met een zeer goed kokende Rondo en Dik Trom en ZV1 1163 
met goed kokende, waren de percentages piksel iets hoger dan bij de andere 
velden; als zodanig was het afval echter normaal. Van Z 2785 waren de groe-
ne erwten wat bleekgroen, van ZV1 1163 normaal met Rondo nog aan de onrijpe 
kant; de gele rassen waren deels wel, deels niet op kleur gekomen. ZNH 934 
en WB 2949 gaven bij Rondo en Dik Trom een matige kookkwaliteit. Het per-
centage P in de erwten was ook aan de lage kant; het was tevens lager dan 
bij de andere velden. Het uiterlijk na schonen was zowel bij de groene als 
de gele erwten goed, bij ZNH 934 wel wat licht; de percentages piksel waren-
bij beide velden laag. 
Tabel 2. 
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De kwaliteit, die bij de verschillende proefvelden na ruiteren en na 
zwaddorsen werd verkregen - oogst 1967 
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Tabel 3- De gelijkmatigheid van de structuur van het gekookte produkt na ruite-
ren en na zwaddorsen - oogst 1967 
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De cijfers betreffen bij beide tabellen gemiddelden van de rassen Rondo, Dik 
Trom, CB 62-85, CB 58-22, Porta en CB 61-224, uitgezonderd bij NNH 2458; de cij-
fers betreffen hier gemiddelden zonder CB 61-224. 
Bij NNH 2458, ZNH 934/945 en WB 2949 werd de indruk verkregen dat de smaak door 
omstandigheden buiten het ras, de grond en de oogstmethode was beïnvloed, in 
verband waarmee deze cijfers in tabel 2 achterwege zijn gelaten. 
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2. VERGELIJKING RUIGEREN EN ZWADDORSEN 
In de tabellen 2 en 3 zijn de resultaten gegeven van de zes proefvelden, 
waarbij in 19^7 ruiteren en zwaddorsen naast elkaar waren toegepast; in de 
tabellen 5* 6 en 8 zijn de resultaten per ras opgenomen. 
Zwaddorsen gaf bij een paar velden een betere, bij andere een minder goede 
soepvorming en kookkwaliteit dan ruiteren, soms ook een praktisch gelijke. 
Van ZV1 11Ô3 en WB 2949 bijvoorbeeld waren de rassen bij zwaddorsen over-
wegend beter in kookkwaliteit dan bij ruiteren, terwijl bij Z 2784 juist 
vrijwel alle rassen bij ruiteren een betere kwaliteit gaven. Bij Z 2785 
kwam praktisch geen verschil tussen zwaddorsen en ruiteren voor. In over-
eenstemming met de betere kookkwaliteit van het geruiterde produkt van 
Z 2784 was ook het percentage P duidelijk hoger dan in het gezwaddorste. 
Bij de overige velden waren de verschillen van geen betekenis, dooreenge-
nomen zelfs nihil. 
Bij het organoleptische onderzoek was het gezwaddorste produkt soms wat 
harder van schil dan het geruiterde. De gemiddeld iets meer uitkomende schil 
van het gezwaddorste produkt kwam ook in het dooreengenomen iets hogere 
weerstandsgetal tot uiting. 
In smaak kwamen bij de groene erwten geen verschillen van betekenis tussen 
het geruiterde en het gezwaddorste produkt voorj bij de gele erwten was, 
vooral bij de huishoudelijke bereiding in pannen het gezwaddorste produkt 
overwegend iets beter, iets voller van smaak (tabel 8). 
Wat het rauwe produkt aangaat, deed zich bij het gezwaddorste produkt vrij-
wel steeds meer rimpeling, soms duidelijk meer rimpeling voor dan bij het 
geruiterde. 
Voorts waren de gezwaddorste erwten lichter van kleur. Bij de groene erwten 
hield dit overwegend een wat lichte, fletse, minder goede kleur in; van een 
paar velden met een enigszins onrijpe kleur bij het geruiterde produkt wer-
den de gezwaddorste erwten, hoewel lichter groen, niet lager gewaardeerd. 
Tabel 4. De geelkleuring van Porta en CB 61-224 na ruiteren en na zwaddorsen 
Proefvelden 
NNH 2458 
ZNH 934/945 
Z 2784 
Poi 
r 
7,2 
8,0 
9,5 
'ta 
zd 
9,8 
9,8 
9,8 
r = ruiteren 
zd = zwaddorsen 
CB 6l 
r 
8 
9 
10 
-224 
zd 
1) 
10 
2) 
Proefvelden 
z 2785 
zvi 1163 
WB 2949 
PO] 
r 
7,5 
9,0 
7,5 
"ta 
zd 
9,5 
9,8 
9,8 
1) = verschimmeld 
2) = met kleispikkeltjes 
CB 6l 
r 
9,5 
9,0 
9,5 
-224 
zd 
9,8 
10 
9,8 
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Bij de gele erwten daarentegen betekende de wat lichtere kleur in de regel 
tevens een betere kleur; de gezwaddorste erwten waren meer op kleur gekomen. 
Daarnaast waren ze in verschillende gevallen ook blanker, helderder; de ge-
ruiterde erwten deden soms wat grauw en wat flauw van kleur aan. Eén monster* 
namelijk CB 61-224 van WB 2949 was bij het zwaddorsen deels te veel ver-
kleurd, d.w.z. deels te licht geworden. 
Het gezwaddorste produkt bezat overwegend een wat hoger 1000-korrelgewicht, 
was meer uitgegroeid dan het geruiterde. 
Wat het optreden van kwade harten aangaat, kwamen geen duidelijke verschil-
len tussen het geruiterde en het gezwaddorste produkt naar voren; bij som-
mige proefvelden en rassen werden in het gezwaddorste produkt wat meer kwade 
harten gevonden, bij andere in het geruiterde. Er was een tendens in de 
richting van wat hogere percentages bij het gezwaddorste produkt. 
Ook bij de percentages gevlekte, verkalkte en gekiemde erwten traden geen 
duidelijke verschillen tussen ruiteren en zwaddorsen op. Binnen eenzelfde 
proef gaf zwaddorsen bij de diverse rassen zowel hogere als lagere percen-
tages afwijkende erwten. In enkele gevallen was zwaddorsen belangrijk slech-
ter dan ruiteren; zo was het gezwaddorste monster NNH 2458 CB 61-224 ver-
schimmeld, NNH 2458 Rondo met veel vlek en ZNH 945 CB 61-224 met spikkeltjes 
klei. 
Bij WB 2949 gaf zwaddorsen hogere percentages gebroken en gebarsten erwten 
dan ruiteren; bij de overige velden waren de verschillen dooreengenomen van 
geen betekenis. 
Het voorgaande overziende was met betrekking tot 
1. de soepvorming en de kookkwaliteit geen bepaalde lijn te onderkennen en 
wat de groene erwten aangaat ook bij de smaak geen duidelijk verschil te 
constateren; bij de gele erwten gaf zwaddorsen een fractie betere smaak. 
2. de schil, het gezwaddorste produkt dooreengenomen iets meer uitkomend. 
J>. het uiterlijk in rauwe toestand, het gezwaddorste produkt lichter van 
kleur en met meer rimpeling. Bij de groene erwten hield dit in het alge-
meen een minder goede uiterlijke kwaliteit in; bij de gele erwten daar-
entegen was het gezwaddorste produkt, ondanks iets meer rimpeling veelal 
beter door de aanzienlijk betere kleur. Bij deze goede resultaten van 
het zwaddorsen bij de gele erwten moet wel in aanmerking genomen worden 
dat de weersomstandigheden in 19Ö7* vooral ook in de oogstperiode, onge-
woon gunstig zijn geweest. 
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4. de percentages kwade harten, de percentages gevlekte, verkalkte en ge-
kiemde erwten en de percentages gebarsten en gebroken erwten geen ver-
schil van betekenis aanwezig, behoudens in enkele gevallen, waarin het 
gezwaddorste produkt duidelijk minder goed was. 
3. DE RONDE GROENE-ERWTENRASSBN 
De groene-erwtenrassen werden onderzocht op geschiktheid voor soepbereiding. 
In de tabellen 5> 6* 7 en 8 is de kwaliteit van het gekookte en het rauwe 
produkt weergegeven. 
Van de rassen worden achtereenvolgens omschreven de kwaliteit van het ge-
kookte produkt, het uiterlijk van het rauwe produkt na handlezen en het 
voorkomen van afwijkende erwten. 
Rondo - standaard; 1966 8 proeven; 1967 8 proeven, waarvan 6 ruiteren + 
zwaddorsen. 
De resultaten waren zeer goed in overeenstemming met die uit voorgaande 
jaren. 
De soepvorming was in beide jaren goed tot zeer goed, de kookkwaliteit goed, 
de schil voor een erwt aan de zachte kant, de smaak goed, zacht, mild. 
In uiterlijke kwaliteit van het geschoonde produkt kwam in 1966 Rondo met 
Dik Trom op de eerste plaats; in 1967 was hij iets beter dan Dik Trom, 
vooral bij zwaddorsen, nam echter toch een tweede plaats in, doordat het 
nieuwe CB ras nr. 58-22 beter was. Rondo was in beide oogstjaren dooreenge-
nomen normaal grof, goed gevormd, wel iets ovaal, soms wat ongelijkmatig 
van grootte, in 1967 bij ruiteren praktisch zonder rimpeling en deuk, bij 
zwaddorsen, alsook van een paar velden in 1966 met enige rimpeling en deuk. 
De kleur was blauwgroen of zachtgroen, soms bij het geruiterde produkt in 
1967 wat ongelijkmatig, soms met enkele onrijpiggroene korrels er tussen. 
De niet al te grote gevoeligheid van Rondo voor rimpeling en lichte ver-
kleuring geven hem een zekere geschiktheid voor zwaddorsen. 
Het percentage gevlekte, verkalkte en gekiemde erwten was hoger dan van de 
andere groene-erwtenrassen, vooral in 1967* het percentage erwten met kwade 
harten daarentegen lager, met uitzondering van Rovar. 
Dik Trom - standaard; 1966 8 proeven; 1967 8 proeven, waarvan 6 ruiteren + 
zwaddorsen. 
Dik Trom was in soepvorming, kookkwaliteit en smaak ongeveer van het niveau 
van Rondo; de schil was normaal zacht, iets meer uitkomend dan van Rondo. 
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Tabel 5 . ] 
\ Eig 
De k w a l i t e i t van de ronde groene en 
s n -
\ scnappen 
\ \ \ \ \ RassenX \ 
r = \ 
r u i t e r e n \ 
zd = \ 
\ 
zwaddorsen \ 
Groene 
r a s s e n 
Rondo 
Rondo 
Dik Trom 
Dik Trom 
CB 62-85 
CB 62-85 
CB 58-22 
CB 58-22 
Rovar 
Rondo 
P a u l i 
Rondo 
Laga 
Rondo 
Hylgro 
Gele 
r a s s e n 
Por ta 
Por ta 
CB 61-224 
Por t a 
CB 61-224 
CB 61-224 
Flavanda 
r 
zd 
r 
zd 
r 
zd 
r 
z d 
r 
r 
r 
r 
r 
r 
r 
r 
zd 
r 
zd 
r 
zd 
r 
G 
CD 
> CD 
O 
U 
a 
ctf 
-p 
§ 
<; 
6 
6 
6 
6 
6 
6 
6 
6 
6 
6D 
- 1 \ 
?2 
23) 
23) 
6 
6 
6 
5 4 ) 
5 4 ) 
6 
Gekookt produkt 
G° 
•H 
S 
fc 0 
> ft O) 
O 
CO 
8 , 4 
8 , 0 
8 , 3 
8 , 7 
3 , 3 
8 , 5 
7 , 6 
7 , 8 
7 , 1 
8 , 4 
6 , 0 
3 , 6 
6 , 3 
3 , 2 
6 , 2 
8 , 6 
8 , 4 
9 , 8 
8 , 3 
9 , 8 
9 , 7 
6 , 0 
, £ + CD 
-p 
W s in SH 
CD CD 
•P 
- P (1) 
cd fao 
a M co 3 
-p 
ï£. ra 
3 , 2 
4 , 5 
4 , 2 
2 , 5 
4 , 8 
4 , 3 
8 , 5 
5 , 7 
6 , 4 
3 , 2 
9 , 3 
2 , 4 
10,9 
3 , 0 
12,2 
1,4 
2 , 7 
0 , 5 
3 , 0 
0 , 5 
1,1 
6 , 3 
H 
•d-s Ä 0 0 w 
W 'H 
-P 
•Ö ft 
•H O) 
CD H - t i 
-s 2 d 
-p G <d 
43 3 £d q bOQ (Ö £H 0) 
is] 0 4 3 
6 , 5 
6 , 4 
6 , 3 
6 , 2 
6,15 
6 , 2 
6 , 2 
6 , 2 
6,25 
6 , 3 
6 , 8 
6 , 2 
6 , 8 
6 , 6 
H Ä 
•H O 
X! W 
O-H 
W G 
cd 
-gx: 
3 CDTJ 
-P B r j 
m cd !H bOcd 
CD a 
CD G CD 
S-H-Û 
49 
54 
58 
60 
57 
56 
56 
53 
67 
50 
66 
50 
55 
50 
61 
56 
61 
46 
61 
47 
49 
65 
^ — N 
IC\ 
•3 
cd 
£3 
co 
7 , 9 
8 ,1 
7 , 9 
7 , 9 
IA 
7 , 4 
6 , 9 
7 , 0 
7 , 6 
7 , 7 
7 , 5 
2i> 
00>R 
-P 
çdwxl 
f!+>ü 
Si-rl 
© O S 
S-H CD 
c 3 s fcO 
G CD ra 
a o bo 0 • ö 
?HÖC3 
CDCD hO 
-P^ï-P 
cdcu-H 
S ^ 3 
I87 
188 
188 
I89 
188 
189 
177 
186 
184 
188 
183 
188 
182 
188 
187 
193 
194 
197 
194 
193 
197 
188 
gele 
<M 
CD 0 
T3 -P 
w G 
•H CD 
bO 
PM O 
SH 
'ÊR.'d 
0,51 
0,49 
0,48 
0,48 
0,49 
0,49 
0,51 
0,50 
0,49 
0,47 
0,56 
0,46 
0,56 
0,52 
0,47 
erwtenras sen - oogst 1967 
Rauw produkt 
n 
-P 
X 
CD 
H 
> CD G 
hO<D 
G - P 
w
te
 
alk
 
em
d 
UX-ri 
wux CD CD 
! & > bO 
10,6 
12,1 
7 , 9 
7 , 8 
5 , 4 
7 , 0 
6 , 5 
6 , 5 
6 , 8 
11,7 
7 , 9 
12,1 
6 , 0 
7 , 3 
2 , 8 
5 , 9 
5 , 2 
7 , 2 
4 , 3 
5 , 4 
7 , 7 
6 , 8 
x CD 
H 
> 
\& 
Ti 
•H 
CD 
H f-, 
CD 
w 
3 , 7 
4 , 3 
3 , 2 
2 , 3 
2 , 2 
2 , 3 
1,9 
2 , 3 
2 , 5 
4 , 2 
2 , 8 
4 , 1 
2 , 6 
1,6 
0 , 7 
2 , 2 
2 , 0 
3 , 2 
1,8 
2 , 4 
3 , 7 
2 , 2 
H 
•H 
xi 
-p 0 
CD m 
S G 
G CD 
CD -P 
-P W 
5 U 
U cd 
W 43 
CD 
>R 60 
o,5 
o,3 
0 , 5 
1,3 
1,2 
0 , 7 
0,6 
0 , 6 
0 , 7 
0 , 5 
0 , 3 
0 , 5 
0 , 5 
0 , 3 
0 , 7 
3 , 0 
3> 2 ^ 
2 , 5 ? 
6 , K 
3 , 0 
2 , 4 
3 , 4 
0 , 9 
G G 
CD CD 
-P X 
& O 
S ?H 
m 4a CD 
tS . bû 
0 , 4 
0 , 9 
0 , 5 
1,1 
0 , 3 
0 , 9 
0 , 4 
1,8 
0 , 3 
0 , 4 
0 , 2 
0 , 4 
0 , 4 
1,0 
0 , 4 
0 , 6 
1,1 
0 , 7 
1,0 
0 , 4 
2 , 6 
0 , 2 
1 
H 
CD 
U 
U 
O -P 
X Xi 
1 0 
O -H 
O & 
O CD 
r - faO 
271 
278 
280 
287 
2 8 3 
289 
281 
285 
264 
276 
260 
278 
272 
267 
2 5 3 
300 
298 
335 
299 
330 
340 
315 
G CD 
-p 
U 
cd 
Xi 
CD 
'S & 
s 
"feS. 
0 ,1 
0 , 2 
0 
0 , 5 
0 , 7 
0 ,1 
2 , 1 
8 , 2 
0 
0 
1,9 
0 
0 
0 
1,2 
0 , 3 
0 ,1 
2 , 0 
0 
2 , 4 
2 , 9 
0 
De c i j f e r s b e t r e f f e n i n he t algemeen gemiddelden van NNH 2458, ZNH 934/945, 
Z 2784, Z 2785, ZV1 I I65 en WB 2949. 
1) Vorengenoemde proeven zonder NNH 2458, doch met Ypo 278. 
2) Ypo 278, NNH 2458, Z 2785 en WB 2949. 
3) ZGe 1458 en WB 2949. 
4) Eerstgenoemde zes proeven zonder NNH 2458. 
5) De smaak b e t r e f t gemiddelden van Z 2784, Z 2785 en ZV1 1163; verwezen z i j 
voor t s naar h e t onde r sch r i f t van t a b e l 3 -
6) B i j CB 61-224 kwamen naas t erwten met normaal geba r s t en s c h i l nog ongeveer 
6 % erwten met k l e i n e b a r s t j e s aan de n a v e l z i j d e voor; he t gemiddelde van 
v i j f proeven was ook ongeveer 6 %. 
De percen tages gebroken erwten na zwaddorsen z i j n ongunst ig beïnvloed door de 
hoge percentages b i j proef WB 2949. 
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Wat betreft de uiterlijke kwaliteit, werd Dik Trom in 1966 dooreengenomen 
gelijk gewaardeerd aan Rondo, in 19^7 zowel na ruiteren als na zwaddorsen 
juist beneden Rondo geplaatst. De korrel was weliswaar iets grover dan van 
Rondo, daarbij gelijkmatiger van grootte en ronder van vorm, echter gevoe-
lig voor rimpeling; bij het geruiterde produkt kwam reeds enige rimpeling 
voor, bij het gezwaddorste tamelijk veel. De kleur was lichter dan van Rondo, 
waardoor Dik Trom van de velden met wat lichte monsters in 1966, maar vooral 
in 1967 beneden Rondo bleef. De kleur was dan flets of flauw, soms bij zwad-
dorsen zelfs vaalgroen. Verder kwamen in 1967 in het bijzonder bij het ge-
zwaddorste produkt nogal wat zeer licht tot geelverkleurde erwten voor. De 
gevoeligheid voor rimpeling en verkleuring maakten Dik Trom iets minder ge-
schikt voor zwaddorsen dan Rondo, hoewel bij Dik Trom minder vlek voorkwam. 
De percentages uiterlijk afwijkende erwten waren in 1966 praktisch gelijk 
aan die van Rondo, in 1967 wat lager. Het percentage kwade harten was van 
weinig betekenis. 
CB 62-85 - 1967 3 proeven, waarvan 6 ruiteren + zwaddorsen. 
Dit nieuwe ras was in soepvorming goed tot zeer goed, in dit opzicht gelijk-
waardig aan Rondo en Dik Trom. Ook de kookkwaliteit was goed, hoewel iets 
minder dan van genoemde praktijkrassen. De schil was normaal zacht, onge-
veer als van Dik Trom, de smaak vrij goed tot goed, wat minder goed dan van 
de praktijkrassen. 
In uiterlijke kwaliteit werd CB 62-85 op één lijn gesteld met Dik Trom. De 
korrel was praktisch even grof, of iets grover, goed van vorm, ook wat ge-
voelig voor rimpeling, hoewel in iets mindere mate dan Dik Trom. De kleur 
was een fractie donkerder dan bij Dik Trom en er kwamen wat minder lichte, 
gelige erwten voor. 
Het percentage piksel, vooral het percentage gevlekte erwten was iets lager 
dan van Dik Trom; kwade harten kwamen weinig voor. 
CB 58-22 - 1967 8 proeven, waarvan 6 ruiteren + zwaddorsen. 
Bij CB 58-22 kwamen naast monsters met een goede soepvorming en kookkwali-
teit diverse minder goed kokende voor; vooral het geruiterde produkt was 
dooreengenomen slechts matig. Ook de wateropname bij weken was hier minder 
goed. Daar het P-gehalte gelijk was aan dat van Rondo, zou een en ander 
kunnen wijzen op een zekere gevoeligheid voor kookverslechtering bij lage 
vochtgehalten. De schil was normaal zacht, ongeveer als van Dik Trom. De 
smaak viel wat tegen, was minder goed dan van Rondo en Dik Trom, neigde 
soms naar bitter, in het bijzonder bij even afkoelen. 
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Tabel 6. De gelijkmatigheid van de structuur van de rassen - oogst 1967 
R a s s e n 
Groene r a s s e n 
Rondo 
Rondo 
Dik Trom 
Dik Trom 
CB 6 2 - 8 5 
CB 6 2 - 8 5 
De c i j f e r s 
z 2 7 8 5 , z v i 
m i d d e l d e n z 
Voor de bep 
r 
z d 
r 
zd 
r 
zd 
% 
Erw-
t e n 
met 
g e -
b r o -
k e n 
sch i l 
97 
96 
9 5 , 5 
97 
9 2 , 5 
96 
fo H e e l g e b l e v e n 
e r w t e n met 
d r u k w e e r s t a n d 
i n g 
1 -
500 
0 , 5 
0 
0 , 5 
1 
sp 
sp 
5 0 0 -
1000 
0 , 5 
2 
1,5 
1 
1 
sp 
1000-
2000 
s p 
2 
0 , 5 
sp 
0 , 5 
1 
boven 
2000 
2 
s p 
2 
1 
6 
3 
R a s s e n 
Groene r a s s e n 
CB 5 8 - 2 2 
CB 5 8 - 2 2 
Gele r a s s e n 
P o r t a 
P o r t a 
CB 6 1 - 2 2 4 
CB 6 1 - 2 2 4 
r 
zd 
r 
zd 
r 
zd 
% 
Erw-
t e n 
met 
g e -
b r o -
ken 
schil 
90 
9 3 
99 
96 
100 
9 9 , 5 
% H e e l g e b l e v e n 
e r w t e n met 
d r u k w e e r s t a n d 
i n g 
1 -
500 
0 
0 
sp 
0 
0 
0 
5 0 0 -
1000 
2 
0 
sp 
1,5 
0 
0 
1000-
2000 
1 
2 
0 , 5 
2 
0 
0 , 5 
boven 
2 0 0 0 
7 
5 
s p 
0 , 5 
0 
0 
b e t r e f f e n g e m i d d e l d e n van de p r o e v e n NNH 2 4 5 8 , ZNH 9 3 4 / 9 4 5 , Z 2 7 8 4 , 
1163 e n WB 2 9 ^ 9 , u i t g e z o n d e r d b i j CB 6 1 - 2 2 4 ; h e t b e t r e f t h i e r g e -
onder NNH 2 4 5 8 . 
a l i n g werden 13 gram e r w t e n e n 0 , 6 d l w a t e r g e b r u i k t , k o o k t i j d d e r 
e r w t e n 50 m i n u t e n . 
Tabel 7» De kwaliteit van de ronde groene en gele erwtenrassen - oogst 1966 
\ E i g e n s c h a p p e n 
\ 
\ 
\ 
\ 
\ 
\ 
\ 
\ 
\ 
\ 
\ 
\ 
\ 
\ 
R a s s e n \ 
Groene r a s s e n 
Rondo 
Dik Trom 
Rovar 
P a u l i 
Laga 
Gele r a s s e n 
P o r t a 
F l a v a n d a 
ö CD 
> 
CD 
0 
u ft 
H 
ttf 
-e 
*3 
< 
8 
8 
8 
8 
8 
8 
8 
De c i j f e r s b e t r e f f e n 1 
d e r d 0F1 557-
sp = s p o o r = minder d 
Gekookt p r o d u k t 
b0 
C 
•H 
S 
U 
O 
> 
ft CD 
O 
CO 
8 , 2 
8 , 3 
7 , 0 
5 , 8 
5 , 4 
8 , 4 
4 , 2 
, ö + <D 
-p 
w s 
u u CD CD 
•p 
- p eu 
cd bO 
ft bO 
CO 3 
•P 
3 
4 
6 
12 
12 
3 
16 
H Xi 
•H O 
Xi W 
O -H 
m G 
cd 
cl "^ S o)-ö 
•P B iH 
m cd 
£H bO cd 
0) ^ fl 
CD Ö CD 
!3 "H X! 
47 
54 
59 
61 
5 3 
5 3 
61 
2 
c o ^ 
_ w S 
cd -p CD 
G , £ bO 
0 w 
CD -H tO 
S S C 
cd cp c3 
a -p 
0 • -H 
f n ß 3 
CD CD 
-£ - ^ - 5 ? 
cd CD \ 
I8I 
I85 
177 
175 
I7I 
190 
177 
-P*1 
x 1 
CD CD 
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In uiterlijke kwaliteit na schonen kwam CB 58-22 duidelijk op de eerste 
plaats; dit nieuwe ras was overwegend beter dan Rondo. De korrel was mooi 
grof, iets grover dan van Rondo, goed van vorm en evenals Rondo, na ruite-
ren praktisch zonder rimpeling en deuk, na zwaddorsen iets gerimpeld en iets 
gedeukt. De kleur was blauwergroen dan van Rondo, iets gelijkmatiger, ech-
ter veelal een fractie lichter. 
Door de geringe gevoeligheid voor rimpeling en deuk en het redelijk goed op 
kleur blijven bezit dit ras, wat betreft de uiterlijke kwaliteit geschikt-
heid voor zwaddorsen. 
Het percentage uiterlijk afwijkende erwten, vooral het percentage gevlekte 
erwten was gunstig, lager dan van Rondo en Dik Trom, het percentage kwade 
harten daarentegen hoger. De indruk is verkregen dat de gevoeligheid voor 
kwade harten zo groot is, dat dit als een zwak punt moet worden beschouwd. 
Rovar - 1966 8 proeven; 1967 8 proeven. 
Rovar bleef zowel in 1966 als in 1967 in soepvorming en kookkwaliteit bene-
den Rondo en Dik Trom; de schil was in 1966 aan de harde kant, in 1967 vrij 
hard; de smaak was goed. 
In uiterlijke kwaliteit benaderde Rovar in 1966 Rondo en Dik Trom, stond in 
1967 van enkele velden gelijk met Dik Trom, bleef van enkele andere velden 
beneden dit ras. De korrel was evenals bij vroeger onderzoek over het ge-
heel genomen iets kleiner dan van Rondo, goed van vorm, echter veelal met 
iets rimpeling. De kleur kwam in type overeen met die van Rondo; de kleur 
was echter van enkele velden iets lichter. 
Het percentage gevlekte, verkalkte en gekiemde erwten was wat gunstiger dan 
van Rondo en Dik Trom; kwade harten werden niet aangetroffen. 
Laga - 1966 8 proeven; 1967 ^  proeven. 
Pauli - 1966 8 proeven; 1967 6 proeven. 
Laga en Pauli waren in 1966 duidelijk minder goed in soepvorming en kook-
kwaliteit dan Rondo, hetgeen zeer vermoedelijk mede verband hield met kook-
verslechtering door een laag vochtgehalte, waarvoor beide rassen gevoelig 
zijn; ook in 1967 bleven zij beneden de standaardrassen. Laga was voorts 
normaal zacht van schil, ongeveer als Dik Trom, en goed of goed tot vrij 
goed van smaak, soms van het niveau van Rondo, soms wat minder goed. Pauli 
was iets tot tamelijk hard van schil en bleef in smaak duidelijk beneden 
de standaardrassen; vooral bij even afkoelen neigde de smaak vaak naar bitter. 
In uiterlijke kwaliteit waren Laga en Pauli in beide jaren belangrijk minder 
goed dan Rondo en Dik Trom; de korrel was kleiner en met iets rimpeling en 
deuk. 
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De percentages af vrille« nde erwten waren gunstiger dan van Rondo en Dik Trom; 
het percentage kwade harten bij Pauli was echter hoger. 
Hylgro - 1967 2 proeven 
Hylgro was evenals bij voorgaand onderzoek (2) ongeveer van het niveau van 
Pauli, zowel wat betreft het gekookte produkt als de uiterlijke kwaliteit. 
Tabel 8. De zachtheid van de schil en de smaak na huishoudelijke bereiding 
in pannen - oogst 1967 
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4 . DE GELE-ERWTENRASSEN 
De gele-erwtenrassen werden onderzocht op geschiktheid voor soep- en voor 
pureebereiding. De tabellen 5, 6, 7 en 8 geven de resultaten weer. 
Achtereenvolgens worden ook van deze rassen het gekookte produkt, de uiter-
lijke kwaliteit na schonen en het voorkomen van afwijkende zaden omschreven. 
Porta - standaard; 1966 8 proeven; 1967 8 proeven, waarvan 6 ruiteren + 
zwaddorsen. 
Porta kwam in kooktype overeen met Rondo en Dik Trom. Het was een soeperwt 
met een goede tot zeer goede soepvorming en een goede of zeer goede kook-
kwaliteit; de kookkwaliteit was dooreengenomen iets beter dan van genoemde 
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groene rassen; de schil was normaal zacht, de smaak goed of goed tot vrij 
goed. 
Zoals verwacht kon worden was de structuur bij puree-bereiding wat week. 
Bij een zorgvuldige bereiding echter bezat Porta vooral in 1967 in sommige 
gevallen een zekere bruikbaarheid. Het goed op kleur gekomen, geruiterde 
monster van ZV1 116J5 bijvoorbeeld leverde een redelijk goede puree-erwt; 
het geruiterde produkt was hier minder uiteengekookt en minder sohillig dan 
het gezwaddorste. Toch is Porta in de eerste plaats een soeperwt en blijft 
voor puree-bereiding beneden de kwaliteit van het meer uitgesproken puree-
erwt enr as Dippe's Gele Viktoria (1). 
In uiterlijke kwaliteit was Porta zowel in 1966 als in 1967 bij de gele-
erwtenrassen het best, vooral door de betere kleur. In 1967 waren alle ge-
zwaddorste monsters goed op kleur gekomen; de geruiterde monsters deels 
niet. In dit verband zij opgemerkt dat het type geelkleuring bij vroeger 
onderzoek (1) iets minder goed was dan van Dippe's Gele Viktoria. De korrel 
was verder redelijk grof, de vorm normaal; vooral bij het gezwaddorste pro-
dukt kwam wat rimpeling voor. 
Het percentage erwten met vlek, kalk en kiem was in 1966 normaal, in 1967 
gunstig, lager dan van Rondo en Dik Trom, het percentage erwten met gebar-
sten schil was echter in 1966 hoog en in 1967 vrij hoog. De gevoeligheid 
voor gebarsten schil was ook reeds bij vroeger onderzoek gebleken. Kwade 
harten werden weinig aangetroffen. 
CB 61-224 1967 8 proeven, waarvan 6 ruiteren + zwaddorsen. 
CB 61-224 was een uitgesproken soeperwt. De soepvorming was uitnemend, de 
kookkwaliteit zeer goed, de schil vrij zacht, zachter dan van Rondo, de 
smaak goed tot vrij goed, neutraal; de kleur van de soep was echter bleek-
geel, bezat niet de gewenste geelkleuring. In overeenstemming met de zeer 
goede kookkwaliteit was het P-gehalte hoog, nog duidelijk hoger dan van 
Porta, Rondo en Dik Trom. 
Bij pureebereiding was de structuur, zoals te verwachten was, week, weker 
dan van Porta. 
In uiterlijke kwaliteit was CB 61-224 minder goed dan Porta, in het bijzon-
der ook weer door de kleur. Weliswaar was CB 61-224 beter op kleur gekomen 
dan Porta, doch het type geelkleuring was minder goed. De kleur was fletser, 
tegelijk iets grauwer, minder fris, wat valer, met minder gloed. De korrel 
was wat grover dan van Porta en weinig gevoelig voor rimpeling. Bij het ge-
ruiterde produkt kwam slechts sporadisch rimpeling voor, bij het gezwaddor-
ste wat meer. 
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Tabel 9» De kwaliteit van de nieuwe ronde groene en gele erwtenrassen van de 
IVRO-velden oogst 1966 en 1967 
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Hel percentage erwten met vlek, kalk en kiem was iets hoger dan bij Porta, 
als zodanig echter normaal; één gezwaddorst monster was verschimmeld. Voorts 
kwamen, evenals bij Porta tamelijk wat erwten met gebarsten schil voor, 
daarnaast nog veel erwten met kleine barstjes aan de navelzijde; deze laat-
ste afwijking werd bij geen der andere rassen aangetroffen. Verder kwamen 
kwade harten in enige omvang voor, meer dan bij Porta en de groene standaard-
rassen. 
Flavanda - 1966 8 proeven; 1967 8 proeven. 
De kookkwaliteit was in 1966 zeer matig, mogelijk mee als gevolg van kook-
verslechtering door een laag vochtgehalte, waarvoor Flavanda gevoelig is; 
in 1967 was de kookkwaliteit matig, de schil tamelijk hard, de smaak vrij 
goed tot goed. 
Flavanda bleef voor een goede soeperwt wat te veel geel, was voor puree te 
ongelijkmatig van structuur mede door de matige of zeer matige kook. 
Zowel in 1966 als in 1967 was Flavanda gemiddeld minder goed op kleur ge-
komen dan Porta, waardoor hij in uiterlijke kwaliteit beneden dit ras bleef; 
daarbij was de kleur vaak wat ongelijkmatig. De korrel was grover dan van 
Porta, meer hoekig rond en soms met wat rimpeling. 
Het percentage erwten met kalk, kiem en vlek was hoger dan van Porta; ge-
barsten schil kwam echter belangrijk minder voor. Kwade harten werden niet 
aangetroffen. 
5. NIEUWE GROENE EN GEIE RASSEN VAN DE IVRO-VEIDEN 
De standaardrassen Rondo, Dik Trom, Rover en Laga gaven overeenkomstige re-
sultaten als bij de interprovinciale rassenproeven. 
De nieuwe rassen CB 58-22 en CB 62-85 waren in 1967 ook reeds in de inter-
provinciale serie opgenomen. In vergelijking met de daarbij verkregen ge-
middelde resultaten, was CB 58-22 van de IVRO-velden in kookeigenschappen 
beter en CB 62-85 minder goed. Zowel in 1966 als in 1967 was de kookkwaliteit 
bij CB 58-22 ongeveer even goed als van Rondo en Dik Trom, verder was evenals 
in de interprovinciale serie, de uiterlijke kwaliteit beter. 
CB 62-85 bleef met een matige kookkwaliteit in beide jaren duidelijk beneden 
de genoemde standaarden; in uiterlijke kwaliteit stond dit ras, evenals in 
de interprovinciale serie, dichtbij Dik Trom, vooral in 1967; in 1966 was 
het iets minder goed. 
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Bij oogst 1966 kwam CB 62-84 veel met CB 62-85 overeen, zowel in kookeigen-
schappen als in uiterlijke kwaliteit, was mogelijk in het laatste opzicht 
een fractie beter. CB 60-112 nam, wat betreft de kookeigenschappen, de eer-
ste plaats in; de kookkwaliteit was zeer goed, beter dan van Dik Trom. De 
uiterlijke kwaliteit was goed; dit nieuwe ras vertoonde overeenkomst met 
Dik Trom, was echter iets flauwer van kleur, gaf de indruk gevoelig te zijn 
voor verkleuring. CB 62-14 was zowel in kookeigenschappen als in uiterlijke 
kwaliteit onvoldoende; de indruk werd echter verkregen dat hierbij factoren 
buiten het ras, onder meer de oogstomstandigheden, een belangrijke rol had-
den gespeeld. Mansholt 62-10 stond in kookkwaliteit tussen Dik Trom en Rovar; 
dit nieuwe ras was zeer klein van korrel, leek overigens wat betreft vorm 
en kleur goed; de kleur was fris en enigszins blauwiggroen. Mansholt 62-33 
was matig kokend en eveneens klein van korrel; het gaf de indruk niet ge-
heel tot zijn recht te zijn gekomen, aan de vroege kant te zijn geoogst. 
In 1967 waren Mansholt 62-82 en CB 62-83 in kookeigenschappen ongeveer van 
het niveau van Rondo en Dik Trom; in uiterlijke kwaliteit werd Mansholt 
62-82 juist boven Rondo geplaatst, CB 62-83 stond op één lijn met Dik Trom. 
Bij de gele erwtenrassen bezat het standaardras Porta in 1966 een zeer goe-
de kookkwaliteit, viel in 1967 wat tegen. 
CB 61 -224 was in 1967.» in overeenstemming met de resultaten bij de interpro-
vinciale rassenproeven, in soepvorming en kookkwaliteit beter dan Porta, was 
echter in 1966, hoewel nog goed, beneden dit ras gebleven. De uiterlijke 
kwaliteit was, evenals bij de interprovinciale proeven minder goed dan van 
Porta. De resultaten met Flavanda, die op deze IVRO-velden ook als standaard 
zou kunnen worden beschouwd, waren in overeenstemming met die bij de inter-
provinciale proeven. 
Bij oogst 1966 was Mansholt 60-322 goedkokend en Mansholt 63-647 matig. 
Beide rassen waren minder op kleur gekomen dan Porta, voorts kleiner van 
korrel, vooral Mansholt 63-647. 
In 1967 stond Mansholt 63-311 in kookeigenschappen dichtbij Porta, was in 
uiterlijke kwaliteit iets minder goed; de korrel was klein, de kleur rede-
lijk goed. Mansholt 63-230 met een matige kookkwaliteit, deed uiterlijk aan 
een geel doperwtenras denken; de korrel was vrij klein en iets gedeukt. 
- 23 -
II. SCHOKKERS, OOGST 1965 EN 1967 
1. DE PROEFVELDEN 
Oogst 1965 
De erwten waren in het algemeen aan de kleine kant. Kwade harten kwamen, be-
houdens in een enkel monster, niet van betekenis voor. 
De proefvelden Z 2595 en IVRO 65-411 gaven een goed gekookt produkt; ook de 
uiterlijke kwaliteit van het rauwe produkt na schonen was goed, of goed tot 
vrij goed; bij Z 2595-Emigrant kwam nogal wat rimpeling voor. Het percentage 
uiterlijk afwijkende erwten was voor Nederlandse omstandigheden vrij normaal. 
Van NNH 2379 was het gekookte produkt tamelijk goed, bij de gebruikelijke 
kooktijd van 75 minuten nog aan de stugge kant en wat ongelijkmatig; naast 
normaal zachte erwten kwamen meer en minder stugge voor. Wat het uiterlijk 
van het rauwe produkt aangaat, waren de erwten vrij licht van kleur en met 
tamelijk wat rimpeling, echter wel grover uitgegroeid dan van de andere 
velden. Het percentage piksel was laag. 
Bij Z 2596 was het gekookte produkt, hoewel zachter dan van NNH 2379,» ook 
iets ongelijkmatig van structuur; verder kwamen wat naar muf zwemende erw-
ten voor. De uiterlijke kwaliteit was goed, of goed tot vrij goed, Emigrant 
was nogal rimpelig. Het percentage piksel was aan de hoge kant, iets hoger 
dan van de andere velden. 
Ook van ZNH 857 was het gekookte produkt, vooral van Big Ben, wat ongelijk-
matig van structuur; verder was de smaak niet geheel normaal, gaf de indruk 
dat de erwten door minder goede weersomstandigheden wat geleden hadden. De 
uiterlijke kwaliteit van het geschoonde produkt was dooreengenomen tamelijk 
goed, Emigrant was sterk gerimpeld. Het percentage piksel was normaal. 
Oogst 1967 
De schokkers waren normaal grof, beter uitgegroeid dan in 1965« 
Z 2786 gaf een goed gekookt produkt; het uiterlijk van het rauwe produkt 
was goed of goed tot vrij goed. Het percentage piksel was laag, het percen-
tage erwten met kwade harten van weinig betekenis. 
Bij Z 2787 bleef de smaak iets beneden normaal goed, de structuur van het 
gekookte produkt was goed en de schil normaal. Het rauwe produkt was tame-
lijk licht van kleur, overigens uiterlijk goed; het percentage piksel was 
belangrijk hoger dan bij de beide andere velden, echter voor Nederlandse 
omstandigheden normaal. Het percentage erwten met kwade harten was vrij hoog. 
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Overzicht van de proeven met de interprovinciale serie schokkerrassen in 1965 
en 1967 
Oogst 1965 
Proe f 
NNH 2379 
ZNH 857 
z 2595 
z 2596 
IVRO 65-411 
Grond-
s o o r t 
zave l 
k l e i 
k l e i 
z a v e l 
zand 
ri 
•H 
X 
X 
X 
X 
X 
0 
u 
cd 
s 
X 
X 
X 
X 
X 
-p 
s 
Sn 
bO 
•H 
e 
X 
X 
X 
X 
X 
Oogst 1967 
P r o e f 
ZNH 935 
z 2786 
z 2787 
Grond-
soo r t 
k l e i 
k l e i 
zave l 
ri 
cu 
pq 
bO 
•H 
m 
X 
X 
X-
0 
s 
X 
X 
X 
-p 
& 
w 
X 
-p 
H 
O 
S 
E 
m 
cd 
•H 
£3 
X 
Tabel 10. De kwaliteit die de proefvelden met schokkers in 1965 en 1967 leverden 
\ E i g e n s c h a p p e n 
\ 
\ ^ 
\ . 
\^ \^ \ . 
\ 
\^ \^ 
>. \^ 
^ y 
\^ \ \^ 
\^ 
Proefvelden \ 
Oogst 1965 
NNH 2379 
ZNH 857 
z 2595 
z 2596 
rvRO 65-411 
Gemiddeld 
Oogst 1967 
ZNH 935 
z 2786 
z 2787 
Gemiddeld 
De c i j f e r s b e t r e f f e n 
s p = s p o o r = minde r 0 
Gekookt 
H 10
 ,-, 
-P ri 
CD 0 
bû P 
<L ¥ 
s u 
EH 0) 
19 
81 
73 
68 
70 
7 4 
82 
69 
65 
72 
gemid 
an 0 , 
•H-Ö 
•H o 
xi w O-H 
w ri CO 
-d-d 
ri 0 
Cd 0<tf 
•p e n 
w cd 
?H bOcd 
9^ a OJ Ö <D 
5ï-H,n 
69 
62 
68 
67 
59 
65 
78 
73 
72 
74 
3 ^ 
X) > 
--tfc. 
-P 
çd w ^ 
riP 0 
-, •^•d 
m 0 & 
Ë ' r i l l ) 
g s&o Ü 0 W 
A U bO 
0 • ri 
^ ri cd 
0 CL) faO 
• p ^ l - p 
cd 0 - H 
S S 3 
222 
230 
235 
232 
232 
23O 
204 
207 
208 
206 
<tH 
0 O 
-d -P 
M 
G 
•H CD 
-, ^ P-i O 
0,53 
0,59 
0,52 
0,55 
0,55 
0,55 
0,45 
0,52 
0 ,53 
0,50 
Rauw 
ri 
eu 
_ -P 
ri 0 
(P u 
p> > 
£ CL) 
U faO 
>R cd 
2 
3 
1 
2 
2 
2 
1 
s p 
1 
0,5 
n 
-P 
X 
eu H 
> 1 
0 0) 
bObO 
•* •, Ü - P 
0>X 
• P H 
£ cd -d 
UX S 
W S-, 0 
CU -H Î R > X 
4 
11 
17 
19 
17 
14 
3 
6 
15 
8 
X (U 
H 
> 
>£. 
"Ö 
•H 
eu H 
SH 
eu 
1 
5 
6 
7 
6 
5 
1 
2 
4 
2 
d e l d e n van de r a s s e n B i g Ben en 
5 fo. 
P r o d u k t 
H 
•H 
,G 
-p 0 
eu m S 
ri 
ri eu (U -P 
-P W 
£ SH 
SH Cd 
M -Q 
eu 
0 
s p 
s p 
0 
0 
s p 
0 
0 
s p 
s p 
ri ri 
eu eu 
•ï> X 
S 0 
S u W X! 
eu 
^ bO 
s p 
0 
s p 
s p 
s p 
s p 
s p 
s p 
1 
s p 
M a r o . 
1 
iH 
0 
u U 
0 p) 
X Xi 
1 0 
O -H 
O & 
O 0 
« - bO 
336 
302 
3O3 
299 
3O5 
3O9 
348 
345 
366 
353 
-p ri 
0 0 
S -P 
u ri 8 
eu ,3 
-p 
S 0 
Sn 'S 
W cd 
"05.11 
0,5 
1,5 
0 ,5 
0 
0 
0 ,5 
5 
1 
9 
5 
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Van ZJMH 935 waren de erwten na koken aan de stugge kant of te stug, waar-
door de smaak niet geheel tot zijn recht kon komen. In overeenstemming met 
deze minder goede kookkwaliteit was het percentage P lager dan bij de ande-
re velden.-.Het rauwe produkt was overwegend wat licht en wat ongelijkmatig 
van kleur, overigens bij Big Ben en Maro goed; bij Emigrant kwam veel rim-
peling voor. Het percentage piksel was zeer laag; er werden wat kwade harten 
aangetroffen. 
2. DE SCHOKKERRASSEN 
De schokkers werden beoordeeld op geschiktheid voor gebruik in vaste vorm 
na koken en na verwerken tot processed peas; dit laatste alleen bij oogst 
1967. De tabellen 11, 12 en 13 geven de resultaten weer. Evenals bij vroe-
ger onderzoek (1) waren de ingeblikte erwten mooier en gelijkmatiger gebro-
ken dan de gekookte, voorts gelijkmatiger van structuur en zachter van schil. 
Van de rassen worden achtereenvolgens omschreven de kwaliteit van het gekook-
•te en het tot processed peas verwerkte produkt, het uiterlijk van het rauwe 
produkt na handlezen en het voorkomen van afwijkende korrels. 
Big Ben - standaard, 1965 5 proeven; 1967 3 proeven. 
Het gekookte produkt was in 1965 veelal meer of minder ongelijkmatig van 
structuur; naast normaal zachte erwten kwamen namelijk een aantal meer of 
minder stugge voor (tabel 13); in 1967 was de structuur vrij gelijkmatig. 
De schil varieerde in beide jaren van normaal zacht tot tamelijk hard; de 
smaak was vrij goed tot goed. 
Het tot processed peas verwerkte produkt - oogst 1967 - was in consumptie-
eigenschappen goed of goed tot vrij goed. Het liep uiteen van mooi gebroken 
tot vrij heel gebleven en van mooi zacht tot aan de stevige kant. De schil 
was normaal zacht of iets uitkomend, de smaak goed. De kleur was wat te 
licht, daarbij iets, van één veld vrij ongelijkmatig. De korrelgrofte was 
goed; ook waren de erwten goed gelijkmatig van grootte. 
Het uiterlijk van het rauwe produkt was in I965 goed of bijna goed; de korrel 
was weliswaar aan de kleine kant, doch rimpeling en verbleken, waarvoor Big 
Ben gevoelig is, kwamen betrekkelijk weinig voor. In 1967 was de korrel gro-
ver, echter met meer rimpeling en licht van kleur; in totaal was het uiter-
lijk vrij goed tot goed. 
Het percentage piksel was in 19^5 over het geheel genomen normaal, in 1967 
laag of normaal. Kwade harten kwamen in beide jaren weinig voor. 
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T a b e l 1 1 . De 
\ E i g e n -
\ s c h a p p e n 
\ 
\ \ \ \ \ \ \ \ \ \ \ \ \ \ \ R a s s e n \ 
Oogst 1965 
B ig Ben 
Maro 
E m i g r a n t 
Oogst 1967 
B ig Ben 
Maro 
B i g Ben 
E m i g r a n t 
B ig Ben 
Mansho l t Seh. 
1) Gemiddelde 
kwal 
q 
0 
•d 
H 
0 
> <+-) 
0 
O 
u 
a 
H 
cd 
-p 
Ö 
JS 
< 
5 
5 
5 
3 
3 
l 
1 
1 
1 
5 va r 
i t e i t van de schokk 
Gekookt p rodu 
e r r a s s e n 
k t 
q
 rf 0 Ö 
0 Ö Xi 
0 3 
> O 
••-> si 
H 0 
H X! 
X! ,_ 
H S 
0 U 
0 0 
w > 
6 , 5 
6 , 1 
7 , 6 
7 , 5 
6 , 1 
9 , 0 
9 , 5 
7 , 0 
4 , 5 
i 
ö cö 
0 M • 
• P Î H f t 
S O 0) 
k rQ 
<D-~N 
ü-3 
-ö 3 o 
•H 3 W 
0 - P - H 
XI o - p 
P 3 f t 
x ! ?H 0 
O - P H 
cd W O 
t s r - 'ä 
6 , 2 
6 , 5 
5 , 4 
5 , 8 
6 , 8 
4 , 8 
4 , 0 
6 , 0 
8 , 0 
Ü • 
o a 
-p co 
S X2 
^ 0 si 
o 
H w 
cd H 
-P ö 
CD cd 
bOXl 
X ° ß s EH S 
81 
68 
75 
78 
67 
87 
87 
75 
70 
H 
•H 43 
X i o 
o w C0'H 
P 1 
•d a 
•ri CD 
0 H T 5 
^ 2 d 
-p q cd 
si m cd 
o boa cd £-4 <D 
N OX! 
5 , 8 
6 , 0 
6 , 0 
5 , 5 
5 , 9 
5 , 0 
6 / 5 
5 , 5 
6 , 0 
H Ä 
•ri O 
X! W 
O H 
wq 
cd 
TiSi 
q o 
c d O ^ 
- P Ë H 
m cd 
SnhQcd 
CD a 
c y q CD 
I S H X ! 
66 
64 
66 
75 
74 
77 
m) 
74 
74 
L de p r o e v e n NNH 2 3 7 9 , Z 
•a 
cd 
H CO 
7 , 5 ; | 
7 , 7 
7,4!) 
7 , 2 
7 , 4 
7 , 2 
6 , 8 
7 , 0 
7 , 8 
- oog 
3 > 
co^sR. 
M-P 
c d - p x ; 
q x i o O-H 
0 H S 
S S CD 
cd 0 fco 
s t I965 en 1967 
CH 
CD O 
q o w -O -P 
a 6û 
o • q k o C3 CD CD bC 
- P r ^ - P 
Cd CD-H 
S S 3 
229 
232 
241 
205 
208 
202 
202 
207 
205 
m q 
•H CD 
60 
OH O 
U 
>&. -d 
0 ,54 
0 , 5 6 
0 , 4 8 
0 , 5 0 
0,51 
3 , 4 4 
0 , 3 5 
0,51 
0 ,54 
-p 
X CD 
H 
> 1 
CD CD 
60 60 
• 1 • » 
q -P VX 
- P H 
S cd-r 
£,M Ê W ^ a 0 - r 
tR >* 
16 
12 
15 
9 , 1 
7 ,1 
1,7 
2 , 0 
5 , 2 
1,1 
2795 en IVRO 65-41 
Rauw p r o d u k t 
X 0 
H 
> 
>R 
•d 
•H 
0 
rH 
U 
0 
w 
5 , 2 
5 , 0 
2 , 7 
2 , 5 
2 , 0 
0 , 5 
0 , 5 
1,6 
0 , 4 
1 q 
u 0 
cd^! 
X! 0 
0 u boa 0 
•>60 
ö ~< 0 q 
-p 0 
s £ q W 0 
-p 
TsRw 
0 , 2 
0 , 3 
0 , 5 
0 , 3 
0 , 7 
0 
0 , 3 
0 ,1 
0 
1 
1 
H 
0 
u 
u O -P 
-M si 1 0 
O -H 
0 S 0 0 
r - bO 
325 
293 
295 
365 
341 
355 
335 
357 
326 
•p q 
0 0 
S-P U 
q cd 
0 X! 
-p | s 0 
U Xi 
m cd 
-ÏRJI 
0 , 6 
0 , 4 
1,4 
0 , 7 
9 , 2 
0 , 5 
2 , 5 
0 , 5 
1,5 
Tabel 12. De kwaliteit van de schokkerrassen na verwerking tot processed peas 
oogst 1967 
\ E i g e n -
\ schappen 
\ \ \ \ 
\ \ \ \ \ \ \ \ 
Rassen \ 
B i g Ben 
Maro 
B i g Ben 
E m i g r a n t 
B i g Ben 
M a n s h o l t Sch. 
q 
0 
X5 
rH 
0 
> 
0 
O 
U 
a 
H 
cd 
-p 
q 
cd 
< 
3 
3 
1 
1 
1 
1 
U i t e r l i j k e k w a l i t e i t 
i 
M q 0 0 
0 Xi 
•3? 3 0 0 
S^-£ cd q 0 
> 0 r Q 
„
 >
 r~ 
0 - o S 
- P - H U 
cdtH 0 
S X ! > 
7,1 
6,5 
7,5 
8,5 
7,0 
6,5 
60 
q 
•H u 
2 
0 
H 
•a 
0 
0 
ê 
5,8 
6,2 
5,5 
6,2 
5,9 
8,0 
xi 
•H 
0 
•Ü 
•H 
•P Fn 
cd J3 
Ë 0 
X H 
• n ü 
•H 
rH q 
0 cd 
O > 
6,6 
8,0 
• d 
•H 
0 
W 0 
•H - p 
-P -P 
cd 0 
E 0 
M U 
• 0 60 
•H 
H q 0 cd 
0 > 
7,9 
7,7 
7,8 
7,0 
8,0 
7,5 
i n b l i k 
—^  
- p 
0 
P M 
u a T i O 
q 
•H u H 0 
cd T ! 
cd q 
- p 0 
O N 
6,8 
8,0 
6,3 
6,5 
7,0 
7,8 
- p 
0 
•H 
60 
a 
0 
- d 
•H 
0 
x! 
u 
0 
• d 
rH 
0 
9,3 
9,0 
9,5 
9,3 
9,5 
8,0 
q 
0 
- P X ! 
S o 
?H ra 
0 - H 
- p 
• d a 
•H 0 
( D r H - d 
^ 2 d 
- p q cd 
X ! çd cd 
0 b o a 
cd in 0 
N I O X ! 
6,3 
6,7 
6,0 
5,0 
6,5 
6,7 
C o n s u m p t i e k w a l i t e i t 
• d 
H 
cd 
cd 
a 
0 
X2 
X ! 
0 
rH W 
cd -H 
0 cd 
60 X ! 
1 0 
S 0 
23 
18 
25 
35 
23 
19 
H 
•HX: 
X J O 
O IQ 
W-H 
P> 
T ^ a 
•H 0 
O r H - Ö 
X ! O H 
-p q cd 
xi cd cd 
0 ho a 
cd u 0 
N O X ! 
6,4 
6,7 
6,3 
6,2 
6,5 
6,7 
- H X ! 
•H O 
x l tn 
O - H 
TJX! 
Cd 0 T ) 
- p E H 
w cd 
U M e d 
0 a 
0 q 0 
35 
30 
37 
44 
33 
34 
^ 
cd 
S 
CO 
8,1 
7,9 
8,0 
7,0 
8,0 
8,0 
q 
^ 0 
3 1 a 
•r! H cd 
q - P X ! 
H E w 
cd 3 q 
cd w 0 
- p q 60 
O O H 
En 0 0 
7,9 
7,9 
7,8 
7,0 
7,8 
8,0 
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Ma.ro - 1965 ^  pi-opven; 1967 3 proeven. 
Na koken was Maro in het algemeen iets beter dan Big Ben, dit vooral door 
een wat zachtere (tabel 11) en gelijkmatiger structuur (tabel Ij); van een 
enkel veld werden beide rassen gelijk gewaardeerd. De schil van Maro was 
normaal, soms wat uitkomend, dooreengenomen iets zachter dan van Big Ben; 
de smaak was vrij goed tot goed, gemiddeld een fractie beter, in 1967 voor-
al door de duidelijk betere smaak in proef Z 2786. 
Bij verwerking tot processed peas (oogst 1967) was Maro in consumptie-eigen-
schappen goed of goed tot vrij goed, werd op één lijn gesteld met Big Ben. 
Maro was iets beter in structuur en schil, Big Ben in smaak. De uiterlijke 
kwaliteit van het ingeblikte produkt van Maro was dooreengenomen goed, dui-
delijk beter dan van Big Ben. Vooral de kleur was goed, fris en redelijk 
gelijkmatig; voorts waren de erwten gelijkmatig van grootte en mooi gebro-
ken, dit laatste in een betere graad en mooiere vorm dan bij Big Ben. 
De uiterlijke kwaliteit van het rauwe produkt was in 1965 goed tot vrij 
goed, in 1967 goed. Maro was kleiner van korrel dan Big Ben, echter beter 
van kleur, namelijk mooier en gelijkmatiger groen; verder minder gevoelig 
voor rimpeling. In 19Ô5 toen de proefvelden dooreengenomen een wat kleine 
korrel leverden en voorts weinig rimpeling voorkwam, werd Maro net beneden 
Big Ben geplaatst, in 19Ô7.» een jaar met een normaal grove korrel en tame-
lijk wat rimpeling, kwam Maro boven Big Ben. 
Het percentage piksel was in 19^5 normaal, in 1967 laag, in beide jaren wat 
gunstiger dan bij Big Ben. Kwade harten kwamen in 1965 weinig voor, in 1967 
echter tamelijk veel, duidelijk meer dan bij Big Ben. 
Emigrant - 1965 5 proeven; 1967 1 proef 
Evenals bij vroeger onderzoek liep de kwaliteit van het gekookte produkt 
nogal uiteen. Van een enkel veld, dat snel zachtkokende erwten leverde, was 
Emigrant goed, zelfs iets beter dan Big Ben en Maro, van de meeste velden 
echter matig, bij de gebruikelijke kooktijd aan de stugge kant, of te stug, 
soms ook ongelijkmatig van structuur. Het lagere P-gehalte wijst ook op een 
minder goede kookkwaliteit dan bij Big Ben en Maro. De schil was in het al-
gemeen normaal, de smaak vrij goed tot goed, kwam door de meer of minder 
stugge structuur vaak niet tot zijn recht. 
Het tot processed peas verwerkte produkt - oogst 1967 - was eveneens vrij 
stug, minder goed dan van Big Ben en Maro. 
Ook de uiterlijke kwaliteit na schonen bleef beneden die van de andere ras-
sen. Emigrant was in beide jaren ongelijkmatig van vorm en meer of minder 
rimpelig. 
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Ta.be> 1 13. De gelijkmatigheid van de structuur van de schokkerrassen 
Na koken (60 minuten) 
Oogst 1965 
Big Ben 
Maro 
Emigrant 
Oogst 1967 
Big Ben 
Maro 
Big Ben 
Emigrant 
Big Ben 
Mansholt Sch. 
Erw-
ten 
met 
ge-
bro-
ken 
schil 
56 
73 
57 
75 
91 
56 
24 
72 
96 
% Heelgebleven 
erwten 
Met drukweer-
stand in g 
1-
500 
3 
10 
9 
500-
1000 
38 
17 
24 
9 
44 
44 
28 
4 
1000-
1500 
3 
sp 
1 
1 
0 
0 
28 
0 
o 
boren 
1500 
sp 
sp 
sp 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
Na verwerking tot processed peas 
Oogst 1967 
Big Ben 
Maro 
Big Ben 
Emigrant 
Big Ben 
Mansholt Sch, 
70 
Erw-
t e n 
met 
ge -
b r o -
ken 
schil 
97 
100 
92 
.56 
100 
100 
% Heelgebleven 
erwten 
Met drukweer-
stand in g 
1 -
500 
500-
1000 
o 
o 
o 
o 
o 
o 
o 
8 
44 
o 
o 
1000-
1500 
boren 
I5OO 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
o 
o 
o 
o 
o 
De bepaling heeft in 1965 in 25 gram erwten, in 1967 in 25 korrels plaats 
gehad; gebruikt werd respectievelijk 1 dl en 0,5 dl water; kooktijd der 
erwten 60 minuten. 
Het percentage piksel was in 1965 evenals bij Big Ben en Maro normaal, de 
vlek was echter minder zwaar. In 1967 was het percentage piksel op het be-
trokken veld laag, ongeveer als van Big Ben. 
Kwade harten kwamen in 1965/ in tegenstelling met voorgaande jaren, meer 
voor dan bij Big Ben en Maro; in 1967 was het percentage op het betrokken 
veld iets hoger dan van Big Ben, echter belangrijk lager dan van Maro. 
Mansholt Schokker (nieuw ras) - 1967 1 proef. 
Bij dit nieuwe ras viel, vooral ook na koken en na verwerking tot processed 
peas het kleurverschil met Big Ben en Maro op. Terwijl deze praktijkrassen 
in kleur vergelijkbaar zijn met doperwten met een gemiddeld groene kleur, 
zoals Finette en Elf, neigt de nieuwe schokker meer naar het donkergroene 
type, waartoe Kelvedon Wonder behoort. 
Het nieuwe ras kookte sneller gaar dan Big Ben en Maro - bezat ook een iets 
hoger P-gehalte - behield minder gemakkelijk zijn vorm, leek een inslag van 
een soeperwt te bezitten. In het bijzonder na koken kwam deze eigenschap 
naar voren; het werd minder of vrijwel niet na verwerking tot processed peas 
opgemerkt. De schil was bij het organoleptisch onderzoek normaal zacht, de 
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smaak na koken, goed tot vrij goed, na verwerking tot processed peas goed. 
De uiterlijke kwaliteit was goed of goed tot vrij goed, werd ongeveer op 
één lijn gesteld met die van Maro. De korrel was normaal grof, met een wei-
nig rimpeling en zoals reeds eerder werd opgemerkt donkerder van kleur dan 
Maro en Big Ben. 
Het percentage piksel was zeer laag, nog lager dan van Maro en Big Ben; het 
percentage kwade harten was van dezelfde orde als bij Maro. De beide afwij-
kingen kwamen echter op het betrokken veld in te geringe mate voor om in dit 
opzicht een oordeel over de rassen te verkrijgen. 
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Overzicht van de proeven met de interprovinciale serie kapucijner- en rozijn-
erwtenrassen - oogst 1965 en 1967 
P r o e f 
Oogst 1965 
NNH 258O 
ZNH 858 
ZNH 859 
IVRO 65-411 
Oogst 1967 
m 2459 
ZNH 936 
z 2788 
G r o n d s o o r t 
z a v e l 
k l e i 
k l e i 
zand 
z a v e l 
k l e i 
k l e i 
K a p u c i j n e r s 
. H 
0 
0 
CD 
u 
3 
X 
X 
X 
X 
1 
w 
0 
% 
H 
X 
X 
X 
X 
X 
X 
X 
é 
X 
-p 
H 
O 
Xi 
m i 
X 
R o z i j n e r w t e n 
cd 
u 
0 
> 
H 
X 
X 
X 
X 
X 
X 
X 
0 
u 
-p 
ra 
0 
X 
X 
X 
X 
X 
X 
X 
cd 
N 
O 
X 
X 
X 
X 
X 
Tabel 14. De kwaliteit, die de proefvelden met kapucijners en rozijnerwten 
leverden 
N. E i g e n s c h a p p e n 
P r o e f v e l d e n N. 
Oogst 1965 
NNH 238O 
ZNH 858 
ZNH 859 
IVRO 65-411 
Gemiddeld 
Oogst 1967 
NNH 2459 
ZNH 936 
z 2788 
Gemiddeld 
De c i j f e r s b e t r e f f e n gemidd 
Gekookt 
P r o d u k t 
•ö 
H 
tö Ö tö 
a> a 
-P (D 
S Xi 
CD £ j 
o 
H W cd -H 
0) c3 
bo,c 1 0 
e S 
78 
86 
80 
7 3 
79 
81 
85 
79 
82 
ö 
•H 
1 
H 0 
•H.Q 
Ü „ 
O Ü 
ra o 
11 
• P A 
w O X J 
in CDrH 
CD E erf 
CD cd 
90 
101 
9 3 
95 
95 
100 
108 
102 
103 
e l d e n v a n Ir 
3 > 
co^. 
*— W-P 
cd-px! 
üxi 0 O-H 
0 - H S 
S & CD S CD bO 
a M 0 • 0 
SHÖ a CD CD bO 
•Pn^-P 
cd CD-H 
3 : S 3 
205 
203 
2O6 
2O5 
nposan 
0 
•p 
w 
CD 
bO 
O 
fc T3 
CD 
Ö 
•H 
OH 
^ 
0 , 5 4 
0 ,61 
0 , 5 7 
0 , 5 8 
0 , 5 7 
0 ,51 
0 , 4 6 
0 , 5 3 
0 , 5 0 
t , Ivc 
Rauw p r o d u k t 
a 
CD • p 
Ö (D 
<D U 
-P > 
& CD 
U bO 
w g 
^ . cd 
0 , 8 
0 , 7 
0 , 5 
2 , 3 
1,1 
1,5 
0 , 6 
0 , 3 
0 , 8 
•. CD 
S TJ 
CD Ö 
•ri <D 
^ ,M 
"-3 
-P -H 
S<5 
^ 
0) Ö 
•P CD 
& 1M 
U X 2 
W r i CD 
c d H 
7 , 1 
1 1 , 3 
1 2 , 7 
1 5 , 9 
1 1 , 7 
6 , 9 
3 , 2 
5 , 6 
5 , 2 
c CD 
-P 
W 
U 
cd 
£ i 
bO 0) 
ö 0 
CD k 
•P .Q 
S CD 
S bO 
M 
~6R. CD 
0 , 4 
s p 
0 
0 , 3 
0 , 2 
1,7 
0 ,1 
0 , 3 
0 , 7 
-p 
xi 0 
•H 
S 
CD 
bO 
H 
CD 
O 
X 
1 
O 
O 
O 
355 
333 
3 5 3 
331 
343 
417 
422 
405 
415 
>ra e n G a s t r o 
-P c 
CD CD 
S -P 
ö c3 
CD ,£3 
g CD 
S Tj 
W cd 
t&. J? 
2 , 2 
1,2 
2 1 , 8 
0 , 3 
6 , 4 
48 
10 
4 
21 
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III. KAPUCIJNER- EN ROZIJNERWTENRASSBN, OOGST 1965 EN 1967 
1. DE PROEFVELDEN 
Oogst 1965 
Evenals de schokkers waren ook de kapucijners en rozijnerwten aan de kleine 
kant. 
NNH 2380 en IVRO 65-411 gaven een produkt met goede of goede tot vrij goede 
consumptie-eigenschappen en uiterlijke kwaliteit. Bij NNH 2380 was een en-
kel ras iets ongelijkmatig van structuur; verder was de kleur van de kapu-
cijners nog wat groen, wat weinig zonnig. Van IVRO 65-411 zou het produkt 
iets meer uitgerijpt kunnen zijn. De percentages uiterlijk afwijkende erw-
ten waren bij NNH 2380 laag, bij IVRO 65-411 normaal. Kwade harten kwamen 
bij NNH 238O iets voor, bij IVRO 65-411 zeer weinig. 
Van ZNH 858 en ZNH 859 was het produkt na de gebruikelijke kooktijd nog aan 
de stugge kant en niet geheel normaal van smaak, uiterlijk bij ZNH 858 iets 
donker en bij ZNH 859 met vrij veel, soms te veel donkere verkleuring. De 
percentages uiterlijk afwijkende erwten waren bij beide velden normaalj 
kwade harten kwamen bij ZNH 858 niet van betekenis voor, werden daarentegen 
bij ZNH 859 veel aangetroffen. 
Oogst 1967 
In overeenstemming met de uitkomsten bij de schokkers, waren de kapucijners 
en rozijnerwten oogst 1967 goed uitgegroeid, beter dan in 1965• Verder wa-
ren de percentages uiterlijk afwijkende erwten duidelijk lager dan in 1965.» 
voor Nederlandse omstandigheden laag of zeer laag, de percentages erwten 
met kwade harten echter beduidend hoger, op een enkel veld zelfs abnormaal 
hoog. 
Van Z 2788 was het gekookte produkt goed. De uiterlijke kwaliteit was goed 
of vrij goed tot goedj de kleur was soms wat donker of wat grauw. 
Bij ZNH 936 waren de erwten na de gebruikelijke kooktijd aan de stugge kant, 
overigens waren de comsumptie-eigenschappen goed of goed tot vrij goed. De 
uiterlijke kwaliteit van het rauwe produkt was zeer goed tot goed; de erwten 
waren overwegend mooi blank. 
Van NNH 2459 werd, in verband met de abnormaal hoge percentages erwten met 
kwade harten, het gekookte produkt niet beoordeeld. Wat betreft de uiter-
lijke kwaliteit, waren de monsters over het geheel iets donker van kleur. 
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Tabel 15» De kwaliteit van de kapucijner- en rozijnerwtenrassen - oogst 1965 
en 1967 
\ Eigenschappen 
\ \ \ \ \ \ \ \ \ \ \ \ \ \ 
Rassen \ 
Oogst 1965 
Imposant 
Aureool 
Ivora 
Gastro 
Koroza 
Oogst 1967 
Imposant 
Imposant 
Mansholt kap. 
Ivora 
Gastro 
Ivora 
Koroza 
Oogst 19Ó51) Betr 
Oogst 19672) Gemi 
ö 
(D 
•d 
H 
<D 
> <H 
o> 0 
u ft 
H 
«5 
•P 
S 
< 
4 
4 
4 
4 
4 
3 
1 
1 
3 
3 
1 
1 
e f t g 
ddeld 
Gekookt produkt 
1 
H Ö 
<D a> CD "Ö 
X! 0 3 
(DO 
rood) 
> 0)43 
> D ' H Ë 
•P-H SM 
.TOHO 
S r Q > 
8,1 
7 ,8 
7 ,9 
7 ,9 
8 ,3 
7 ,7 
7 ,5 
9 ,0 
7 ,7 
7 ,6 
8,0 
8,0 
ü 0 
- P Ä 
s o p w QJ-H 
P 
•d ft 
•H <D 
(Uf-i 'd 
• 3 9 d 
-pc! ro 
, d rö ro 
o M a ro ?-i CD 
NI O J 3 
5,7 
5,9 
6 ,0 
5 ,8 
5,2 
5,72) 
6 ,0 
5 ,0 
6,o2) 
5,5 
5 ,5 
0 H CD H d 
-P 
& fc 
t £ o 
0 W 
WvH 
CDÄ -P 
o w ft H t / 2 M CD 
ro -H ' d i c D H ' d 
- P Ö H L E ! O H 
tu ro roi-p c ro 
b0i3 row ro ro 
1 0 a o h o a 
s eu a EH BX> 
79 
78 
81 
78 
87 
81 
78 
82 
84 
80 
90 
90 
ro U <D 
N 0 / 3 
5,6 
5,6 
b,6 
3,6 
5,3 
5 , 9 0 
5 ,7 
5 ,5 
5 ,5 2 ) 
5,5 
5 ,5 
H Ä 
• H O 
Xim 
O-H 
wro 
•dx; g o 
rocD-d 
P S H 
w ro k b o r o 
CD a (DUO) 
&-HX5 
92 
97 
102 
91 
93 
103 
108 
034) 
108 
99 
114 
111 
-ro 
<S 
E 
* £ 
c o ^ . o 
<- -H 
W S 
ro-p ai 
Ö , d &0 
0 w 
CD-H M 
§ 5 : 3 
ro eu ro ÖÜfaO 
a -P O " H 
UÜ2 
CD eu 
ro C D \ 
co 3 : S > 
7,81J 
8,01) 
8,0') 
7,91 } 
8,0 2 )206 
8,0 
7 ,5 
207 
207 
8 , 1 2 ) 2 0 3 
7,9^ ; 204 
8,2 
8,1 
202 
203 
<H 
0 
-p 
W 
0 
hO 
O 
U 
n 
CD 
-d 
ti 
•H 
OH 
>R 
0,58 
0,59 
0,56 
0,58 
0,59 
0 ,53 
0,56 
0,50 
0,47 
0,51 
0 ,43 
0,52 
Rauw produkt 
•» 
s
 JL 0 ö 
• H CD 
XX 
""3 
-P-H 
Si & 
b < r o 
Ö in 
<D 0 3 
-p CD <D 
& H 
SU,M^ 
cd D 
6 S . ^ - d 
10,3 
13,2 
17,2 
7 ,8 
9 ,2 
5,6 
6 ,2 
9,1 
6 ,7 
3 ,5 
3 ,8 
0 1 0 
ux ro 0 
X» ÎH 
0)43 
b0<D 
_
 M 
Ö _ 
CD a 
• P CD 
s S 0 W o> 
-p 
•ÇR m 
0,2 
sp 
0,2 
0 ,3 
0,7 
0 ,7 
0 
0,1 
0,5 
1,0 
0 
1,0 1,3 
emiddelden van de proeven NNH 2380 en IVRO 65-4 
en van de proeven ZNH 936 en Z 2788. 
• p 
xi 0 
•H 
S 0> 
hO 
H 
CD 
£1 
fc O 
X 1 
0 
0 
0 
325 
341 
380 
324 
386 
385 
385 
362 
462 
396 
479 
458 
-P Ü 
CD 0 
S P 
u 
a ro 
o> xi 
-p 
5 (D 
su -d 
w ro 
•ÇRH 
7 ,5 
8,5 
4 ,2 
7 ,4 
4,1 
23 ,8 
3 ,5 
10,0 
11,7 
26 ,2 
10,0 
5,0 
11 . 
Tabel l6. De gelijkmatigheid van de structuur na koken van de kapucijner- en 
rozijnerwtenrassen 
Oogst 1965 
Imposant 
Aureool 
Ivora 
Gastro 
Koroza 
In 1965 had 
b r u i k t werd 
a 
H 
CD 
H > 
ro CH 
ro u 
< a 
4 
4 
4 
4 
4 
e' 1° 
Erw-
t e n 
met 
g e -
b r o -
ken 
schil 
27 
32 
24 
24 
21 
de bepalu 
r e spec t i« 
% Heelgebleven 
erwten 
met drukweer-
s tand i n g 
1-
500 
2 
1 
6 
16 
14 
500-
1000 
65 
67 
68 
59 
6? 
1000-
1500 
5 
sp 
2 
1 
2 
boven 
1500 
1 
sp 
0 
0 
sp 
Oogst 1967 
Imposant 
Imposant 
ö 
CD 
- d 
H 
CD 
H > 
ro <H 
-P CD 
c 0 
ro u 
< a 
3 
1 
Mansholt kap. 1 
Ivora 
Gastro 
Ivora 
Koroza 
3 
ï 
1 
1 
% 
Erw-
t e n 
met 
g e -
b r o -
ken 
schil 
55 
52 
24 
28 
4;> 
20 
24 
mg p l a a t s b i j 25 gram erwten , i n 1967 fc 
ï v e l i j k 1 d l en 0 ,5 d l wa te r ; kook t i jd d 
% Heelgebleven 
erwten 
met drukweer-
s tand i n g 
1-
500 
0 
0 
0 
0 
5 
0 
8 
500-
1000 
41 
44 
76 
64 
52 
60 
68 
1000-
1500 
4 
4 
0 
8 
0 
20 
0 
boven 
1500 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
i j 25 k o r r e l s ; g e -
e r erwten 90 min. 
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2. DE KAPUCIJNERRASSEN 
De kapucijners werden beoordeeld op geschiktheid voor gebruik in vaste vorm. 
Imposant - 1965 4- proeven; 19^7 3> proeven 
Aureool - 1965 ^ proeven. 
In overeenstemming met de resultaten van voorgaand onderzoek (1) was het 
nieuwe ras Imposant in de consumptie-eigenschappen vrijwel van hetzelfde 
niveau als Aureool. Onder normaal gunstige omstandigheden waren beide ras-
sen goed, zowel wat betreft schil, structuur als smaak. 
Ook de uiterlijke kwaliteit was onder passende omstandigheden goed, van Im-
posant in het algemeen beter dan van Aureool, vooral door een betere, een 
blankere kleur; zo werd Imposant in 1965 in drie van de vier proeven boven 
Aureool gesteld. Zijn korrel was, evenals bij voorgaand onderzoek, iets 
kleiner. 
Het percentage uiterlijk afwijkende erwten was in 1965 bij beide rassen nor-
maal, van Imposant iets gunstiger dan van Aureool1 in 1967 was het percen-
tage bij Imposant laag. Het percentage erwten met kwade harten was in 1965 
bij beide rassen ongeveer van dezelfde orde en vrij hoog, bij Imposant in 
1967 hoog. 
Mansholt kapucijner - 1967 1 proef. 
Deze nieuwe kapucijner was op het betrokken veld Z 2788 iets stugger van 
structuur - ook het % P was iets lager - en iets harder van schil dan Impo-
sant ; de smaak was vrij goed tot goed, leek door de wat stugge structuur 
niet geheel tot zijn recht te zijn gekomen. 
De uiterlijke kwaliteit bleef door een iets minder blanke kleur juist bene-
den die van Imposant. Verder was het percentage uiterlijk afwijkende erw-
ten iets hoger en het percentage erwten met kwade harten belangrijk hoger 
dan bij Imposant. 
3. DE ROZIJNERWTENRASSEN 
De rozijnerwten werden evenals de kapucijners beoordeeld op geschiktheid 
voor gebruik in vaste vorm. 
Ivora - standaard; 1965 ^  proeven; 1967 3 proeven. 
Na de gebruikelijke kooktijd van 90 minuten varieerden de monsters van nor-
maal zacht tot aan de stugge kant; de schil was daarbij eveneens normaal 
zacht tot iets hard, de smaak goed of goed tot zeer goed. 
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De uiterlijke kwaliteit was onder zeer gunstige omstandigheden, zoals in 
1967 bij proef ZNH 936, goed; veelal echter, vooral in 1965 matig of zeer 
matig door te veel donkere verkleuring. 
Het percentage uiterlijk afwijkende erwten was in 1965 normaal of vrij hoog, 
in 1967 laag, in beide jaren echter binnen de serie het hoogst. Het percen-
tage erwten met kwade harten was in 1965 aan de hoge kant, in 1967 vrij 
hoog, doch in beide jaren in vergelijking met de andere rassen van de serie 
gunstig. 
Gastro - 1965 ^  proeven; 1967 3 proeven. 
Over het geheel genomen bleef Gastro in consumptiekwaliteit beneden Ivora, 
kwam van één veld net boven deze standaard. De smaak was iets neutraler, de 
structuur wat weker, de schil echter iets beter, iets zachter. 
In uiterlijke kwaliteit was Gastro door zijn blankere kleur duidelijk beter 
dan Ivora. Wel werd soms de indruk van tweekleurigheid verkregen; van ZNH 
936 oogst 1967 bijvoorbeeld was Gastro minder uniform van kleur dan Ivora 
en Koroza. De korrel was voor een rozijnerwt klein. 
Het percentage uiterlijk afwijkende erwten was in beide jaren laag, binnen 
de serie het laagst, het percentage erwten met kwade harten in 1965 vrij 
hoog, in 1967 dooreengenomen zeer hoog, hoger dan van Ivora en Koroza, on-
geveer als van Imposant. 
Koroza - 1965 4 proeven; 1967 1 proef. 
Koroza werd vooral door de soms wat stugge structuur in consumptie-eigen-
schappen juist beneden de voorgaande rozijnerwten geplaatst. De smaak was 
goed, kwam door de wat stugge structuur niet altijd tot zijn recht. 
In uiterlijke kwaliteit na schonen kwam Koroza op de eerste plaats, zowel 
in 1965 als van ZNH 936 in 1967. Onder gunstige omstandigheden was het een 
goed gevormde, behoorlijk grove rozijnerwt met een warmbruine kleur; soms 
kwam wat donkere verkleuring voor. 
Het percentage uiterlijk afwijkende erwten was vrij gunstig, slechts iets 
hoger dan van Gastro en duidelijk lager dan van de andere rassen in de serie. 
Het percentage erwten met kwade harten was eveneens vrij gunstig. 
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IV. BRUINE BONEN, OOGST 1967 
Onderzocht werden 5 rassen, die in 1967 in drievoud op een IVRO-proefveld 
waren verbouwd. 
Proef: T/HO 67-422 zware k l e i . Rassen: Berna 
Bataaf 
CB 63-1 
CB 63-6 
Luidenburg LK I6-65-6O 
Het proefveld gaf snel gaarkokende, echter wel vrij stukkokende bonen, die 
goed van smaak waren. De uiterlijke kwaliteit van het rauwe produkt was goed. 
Het percentage afval was van geen betekenis; kwade harten kwamen niet voor. 
Het standaardras Berna was na weken en 45 minuten koken tamelijk veel stuk-
gekookt, iets uitkomend van schil, normaal zacht en enigszins pappig van 
structuur, vrij goed tot goed van smaak. De uiterlijke kwaliteit was goed 
of zeer goedj de bonen waren in april na ongeveer acht maanden bewaring nog 
zeer blank. 
Het standaardras Bataaf was uiterlijk goed of goed tot vrij goed, iets on-
gelijkmatig van kleur, met enkele wat donker verkleurde bonen ertussen. 
Mogelijk in samenhang hiermee was het gekookte produkt eveneens iets onge-
lijkmatig in heelblijven en structuur. De schil was normaal, soms een weinig 
uitkomend, de smaak goed. 
Tabel 17. De k w a l i t e i t 
\ Eigenschappen 
Rassen 
Berna 
Bataaf 
CB 6 > 1 
CB 63-6 
Luidenburg 
Luidenburg 
Luidenburg 
\ \ \ \^  \ \ \ v 
\ \ X. 
\ 
LK 16-65-60 
LK 16-65-60 
LK 16-65-60 
1) De P-bepal ing werd i 
van de bru ine-bonenrassen 
CD 
H 
rH 
O) 
rH 
rH 
cd 
u cd 
a 
H 
cd 
. p 
£j 
CÖ 
< 
3 
3 
3 
3 
3 
1 
1 
n een 
M 
cu 
S 
cö 
a 
13 
«-> 
•H 
-P 
,M 
O 
L9 
« 
45 
45 
^5 
45 
^5 
60 
75 
gemi 
- oog 
Gekookt produkt 
e 1 u 
H O 
<D > 
CD 
£ Ü 
0) 
S ^ £ S ö ai 
> CDtl 
> P* 
CD - o O 
- P - H . Q 
J j r l f » 
S ^ X » 
5 ,5 
5 ,7 
4 ,9 
5 ,2 
8,2 
7 ,0 
6 ,0 
a 
ajx! Ö ü 
0 ui 
£>-H 
-p 
T3 O, 
•H 0 
<Dr-\T} 
Si O H 
• p a cd 
Xicöcd 
0 h o a CÖ fn 0) 
tS3 O X ! 
6 ,4 
6 ,2 
6 ,4 
6 ,7 
4 ,2 
5 ,7 
6 ,7 
rH 
• H Ü 
Xi O 
O W 
W-H 
-P 
xi a 
•H 0) 
CDr-W 
Xi O H 
-P Ccö 
xi 3CÖ 0 b o a 
CÖ ?-,<D 
N OÛ 
7 ,6 
7 ,9 
7,6 
7 ,6 
8,2 
ddelde van de di 
HXi 
•HO 
Xiw 
O-H 
WC 
cd 
-dxi 
ö o 
cöcu-ci 
- P S H 
w cö 
fnhOcd 
CD a 
CDÖ (D 
S - H X l 
73 
59 
83 
62 
42 
' i e pa 
s t 1967 
•a 
cd 
S 
co 
7 ,7 
8,0 
7 ,5 
8,4 
8 
8(4) 
2 > 
00 \R 
w -P 
CÖ-PX! 
d x i O 
O-H 
CD-H £ 
S S O ) 
CÖ CD fcO 
ö ü W 
a bo 
0 • d 
h f l i j 
CD CD bû 
•PrM-P 
cd (D -H 
5 ï & 3 
I92 
193 
190 
193 
197 
ir a l l e l l e n 
^ 
CH 
0 
-p 
m 
CD 
M 
O 
k 
Tf 
CD 
-d 
Ö 
•H 
OH 
^R. 
0,50 
0,47 
0,44 
0,57 
0,44 
bepaal 
o 
•H 
S 
CD 
50 
H 
CD 
U 
U 
O 
X 
1 
0 
0 
0 
447 
441 
422 
394 
421 
Ld 
Van de nieuwe rassen heeft vooral CB 63-6 een goede indruk gemaakt. De struc-
tuur en de smaak waren goed of goed tot zeer goed; wel waren de bonen, even-
als van Berna, tamelijk wat stukgekookt. De schil was bij het organoleptisch 
onderzoek wat uitkomend, echter niet taai, doch bros; bij het mechanisch 
onderzoek was de schil normaal zacht.De uiterlijke kwaliteit was goed of 
zeer goed. De bonen waren mooi van vorm - type kogelboon - en goed van kleur, 
iets donkerder dan Berna. De kleur was iets ongelijkmatig; er kwamen enkele 
wat donker verkleurde bonen voor. 
Het nieuwe ras CB 63-1 geleek in verschillende opzichten op Berna; zowel de 
schil als de structuur en de smaak deden aan die van Berna denken. Ook in 
vorm kwam CB 63-1 wel met Berna overeen. Toch bleef het uiterlijk, hoewel 
goed tot vrij goed, beneden dat van Berna, vooral door de minder goede kleur. 
Er kwamen een aantal geheel of deels wat donker verkleurde bonen voor en 
verder bonen met donkere vlekken aan de uiteinden. De kleur als zodanig was 
wel levendig; ook hadden de bonen veel glans. 
Het nieuwe ras Luidenburg LK 16-65-60 leek aan de onrijpe kant geoogst te 
zijn en/of bij het oogsten wat lang vochtig te zijn geweest. De uiterlijke 
kwaliteit was matig of zeer matig. De bonen waren wat spits van vorm, wat 
mager en deels met rimpeling, verder vrij donker en ongelijkmatig van kleur; 
er kwamen donker roodachtig bruin verkleurde bonen voor. De kooktijd was 
langer dan bij de andere rassen; de schil en de smaak leken goed; er kwamen 
een paar naar muf zwemende bonen voor. 
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V. METHODEN VAN ONDERZOEK 
Het onderzoek had in principe op dezelfde wijze als in voorgaande jaren 
plaats. Er wordt naar gestreefd de organoleptische bepalingen, voor zover 
mogelijk, te ondersteunen door mechanische bepalingen met apparatuur. 
1. RONDE GROENE EN GELE ERWTEN BIJ SOEPEEREIDING 
Mate van soepvorming. Monsters van 75 g handgelezen produkt werden na was-
sen gedurende 18 uur bij 20 C geweekt in 3*5 dl water van gemiddelde hard-
heid - 2 D blijvend hard en 9 D tijdelijk hard - daarna 75 minuten gekookt 
in hetzelfde water in gesloten glazen in een waterbad. Het gekookte produkt 
werd vervolgens een vastgesteld aantal keren geroerd, waarna de soep met 
een vergiet in een meer vast en een vloeibaar gedeelte werd gescheiden. 
De vaste substantie werd na 2 uur afgedekt staan bij kamertemperatuur, op 
mate van fijnkoken beoordeeld en gewaardeerd met een cijfer tussen 10 en 1. 
10 alle erwten tot moes gekookt, 
1 alle erwten heelgebleven of hun vorm behouden, 
7,5 t/m 10 goed t/m zeer goed voor soep. 
Voor bereiding tot soep is het cijfer 8 weinig minder goed dan 10 althans 
indien geen harde erwten voorkomen (zie volgende punt); verschillende con-
sumenten stellen namelijk enige heelgebleven zachte erwten juist op prijs. 
Percentage spatters + stugge erwten. In het eerder genoemde vaste gedeelte 
werd na de beoordeling van de mate van fijnkoken het aantal spatters - ge-
kookte hele erwten, die bij knijpen tussen duim en wijsvinger niet fijn 
gaan, doch uit de schil spatten - bepaald, alsook het aantal meer of minder 
stug gebleven erwten. Uit het verkregen percentage spatters + stugge erwten 
werd de kookkwaliteit afgeleid. 
Percentage spatters ' Kookkwaliteit 
+ stugge erwten 
0 t/m 2 % zeer goed 
2,1 t/m 5 # ' 1 ) goed 
5,1 t/ra 18 # gemiddeld 
Meer dan 18 % onvoldoende 
1 % stugge erwten is gelijkgesteld aan 0,5 % spatters. Het voorkomen van 
spatters, hetgeen een ongelijkmatige kook meebrengt, is een zeer ongewenste 
eigenschap. 
1) werkelijke spatters hoogstens 2 %. 
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Smaak, zachtheid van schil organoleptisch bepaald. Monsters van 25 g erwten werden 
na wassen,met 1,2 dl gemiddeld hard water 18 uur bij 20 C geweekt en gaar 
gemaakt in glazen in een waterbad, zoals bij soepvorming. De kooktijd was 
echter 90 minuten. Na doorroeren werden de beide eigenschappen organoleptisch 
beoordeeld en in een cijfer uitgedrukt, waarbij in verschillende gevallen 
nog een nadere omschrijving werd gegeven. 
Smaak Zachtheid schil 
8 - 1 0 goed - uitnemend 6 - 6,25 normaal goed 
6 - 8 matig - goed beneden 6 meer of minder hard 
beneden 6 onvoldoende boven 6,25 meer of minder zacht 
Huishoudelijke bereiding in pannen. Ter controle van de bepalingen na koken 
in glazen werden van enkele velden oogst 19Ó7 de rassen op huishoudelijke 
wijze in pannen bereid. 
Monsters van 150 g erwten werden na wassen, 17 uur met 8 dl gemiddeld hard 
water bij 20 C geweekt, vervolgens gekookt, een vast aantal keren geroerd, 
waarna de soepvorming, de schil en de smaak werden beoordeeld. De kooktijd 
bedroeg 65 minuten. 
2. GELE ERWTEN BIJ PUKEEBEREIDING 
Monsters van 100 g handgelezen produkt werden na wassen met 4 a. 5 dl gemid-
deld hard water bij 20 C geweekt en op huishoudelijke wijze in pannen ge-, 
kookt; de kooktijd varieerde van 50--60 minuten. Het gekookte produkt werd 
afgegoten, waarna het uiterlijk werd beoordeeld. Vervolgens werden de mon-
sters geroerd; bij de verkregen puree werden daarna het uiterlijk, vooral 
de kleur, verder de consistentie, de schil en de smaak gewaardeerd. 
3. SCHOKKERS, KAPUCIJNERS, ROZIJNERWTEN EN BONEN IN VASTE VORM NA KOKEN 
Monsters van 75 g handgelezen produkt werden na wassen gedurende 18 uur bij 
20 C geweekt in 2,5 dl gemiddeld hard water. De schokkers werden daarna 
75 min., de kapucijners en rozijnerwten 90 min. en de bonen, afhankelijk van 
het ras, 45 tot 75 min. gekookt in het weekwater in gesloten glazen in een 
waterbad. Het gekookte produkt werd afgegoten, waarna de volgende eigenschap-
pen werden gewaardeerd en uitgedrukt in een cijfer tussen 10 en 1 of werden 
omschreven. 
De mate van heelblijven en vorm behouden werd visueel beoordeeld 
5 - 8 meest gewenste graden 
6,5 mooi gebroken 
beneden 5 in. meerdere of mindere mate te veel 
stukgekookt 
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De zachtheid van de erwten of de zachtheid van de structuur werd organolep-
tisch bepaald. 
5 - 8 meest gewenste graden 
6,5 mooi zacht of mooi vast 
boven 8 in meerdere of mindere mate te zacht 
beneden 5 in meerdere of mindere mate te stug 
De monsters erwten en bonen behoren na een niet te lange kooktijd behalve 
voldoende zacht ook gelijkmatig zacht te zijn. De zachtheid en de gelijk-
matigheid van de structuur vormen tezamen de kookkwaliteit. 
De smaak en de zachtheid van de schil werden organoleptisch bepaald; 
wat betreft de cijferschaal zij verwezen naar blz. 38. 
4. SCHOKKERS VERWERKT TOT PROCESSED PEAS 
Monsters van 120 g erwten werden na wassen gedurende 18 uur bij 20 C ge-
weekt in 3J5 dl gemiddeld hard water. Van het opgeweekte produkt werden 
monsters van 225 g gedurende 5 minuten geblancheerd in kokend water, snel 
afgekoeld, in \ 1 blikken overgebracht en voorzien van een opgiet van ge-
middeld hard water met 8 gram zout per 1, en een temperatuur van 75 sa 80 C. 
De blikken werden gesloten en vervolgens in een autoclaaf in 4- tot 6 minu-
ten op 116 C gebracht, daarna 25 minuten bij 116 C gesteriliseerd, waar-
na de stoom in 5 minuten werd afgelaten. De blikken werden in stromend koud 
water gekoeld. 
Na korte tijd bewaren op een koele plaats, had het kwaliteitsonderzoek 
plaats, waarbij de uiterlijke kwaliteit in koude toestand en de consumptie-
kwaliteit na verwarming werden beoordeeld. Voor bepaling van het uiterlijk 
werd het blik op een vergiet uitgegoten, waarna de erwten en de opgiet af-
zonderlijk werden beoordeeld. Ten behoeve van de mechanische bepaling van 
de schil werden twee monsters van 10 korrels van de niet verwarmde erwten 
genomen, voor de mechanische bepaling van de gelijkmatigheid van de struc-
tuur een monster van 25 korrels en voor de mechanische bepaling van de 
zachtheid van de structuur een monster van ca. 100 cm. Na beoordeling van 
het uiterlijk werd de rest der monsters met eigen opgiet in gesloten glazen 
in een waterbad verwarmd, waarna de consumptie-eigenschappen organoleptisch 
werden beoordeeld. 
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Betekenis van de cijfers: 
groenkleuring 
6 - 7 normale groenkleuring 
boven 7 donkerder 
beneden 6 meer of minder licht 
gelijkmatigheid van kleur 
8 - 1 0 goed tot uitnemend 
beneden 8 meer of minder ongelijkmatig 
gelijkmatigheid van grootte 
8 - 1 0 goed tot zeer gelijkmatig 
beneden 8 meer of minder ongelijkmatig 
helderheid van opgiet, bepaald met helderheidsmeter voor doperwten (j>) 
8-9*5 helder tot zeer helder 
6 - 8 min of meer troebel 
3 - 6 te troebel 
Totaal indruk 
8-10 goed tot uitnemend 
6 - 8 matig tot goed 
beneden 6 onvoldoende 
Mate van heelblijven en vormbehouden (zie blz. 3>8); zachtheid van de erwten 
(blz. 29); smaak (blz. 38). 
5. MECHANISCHE EN ÄNDERE BEPALINGEN TER ONDERSTEUNING VAN HET ORGANOLEPTISCHE 
ONDERZOEK 
Weerstand van de schil. De mechanische bepaling van de weerstand van de 
schil is reeds uitvoerig beschreven in de P.A.W.-Mededelingen nrs. 71 en 87(2). 
Monsters van 10 erwten werden gewassen en afhankelijk van de grootte van de 
erwten of de bonen geweekt met 20 tot 4o cc gemiddeld hard water gedurende 
18 uur bij 20 C, vervolgens 50 minuten gekookt in afgedekte glazen in een 
waterbad en 2 uur afgekoeld bij kamertemperatuur. Van elke erwt werd een 
stukje schil - 0 ca. 5*5 mm - genomen, steeds vrijwel van dezelfde plaats. 
Deze stukjes werden elk afzonderlijk tussen twee geperforeerde plaatjes ge-
klemd, zodanig dat de middengedeelten van de schilletjes tussen de op elkaar 
corresponderende openingen - 0 2,1 mm - van de plaatjes lagen. Deze plaatjes, 
vastgelegd op een houdertje, werden op een snelweger tot 250 g geplaatst, 
waarna met een elektrisch gedreven naald - 0 1,4 mm - de schilletjes achter-
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eenvolgens werden doorboord. De geboden weerstand van de schil kon hierbij 
in grammen worden afgelezen. Om uitdrogen van de schilletjes te voorkomen, 
bleven de erwten zolang mogelijk in het vocht, moest vlot worden gewerkt en 
werden slechts vijf schilletjes tegelijk in behandeling genomen. De cijfers 
van de mechanische methode werden kritisch bekeken en vergeleken met de uit-
komsten bij de organoleptische bepaling. 
Bij het bepalen van de weerstand van de schil van de tot processed peas ver-
werkte schokkers, werd gebruik gemaakt van een snelweger tot 100 g. 
Zachtheid van de erwten of zachtheid van de structuur. Deze eigenschap werd 
bij de schokkers, kapucijners en rozijnerwten mechanisch bepaald met de ten-
derometer. 
Monsters van 125 g werden gewassen en met 4 dl gemiddeld hard water 18 uur 
geweekt bij 20 C, vervolgens gekookt, zoals in paragraaf 3 is aangegeven. 
De monsters werden afgegoten en gedurende 3 uur in afgedekte kommen bij 
kamertemperatuur afgekoeld, waarna met de tenderometer de vastheid werd be-
paald en uitgedrukt in het Tm-getal (tenderometer-getal). Naarmate het ge-
tal lager is, zijn de erwten zachter. Deze tenderometergetallen dienen met 
enige voorzichtigheid gehanteerd te worden (2), aangezien de tenderometer 
geconstrueerd is voor bepaling van de rijpheid van doperwten. 
Voor bepaling van de zachtheid van de tot processed peas verwerkte schokkers 
werd, in verband met het voor de proef beschikbare materiaal, de IBVT-hard-
heidsmeter met 50 kg veer gebruikt. 
Gelijkmatigheid van de structuur. Monsters ter grootte, zoals in de betrok-
ken tabellen (3, 6, 13* l6) is aangegeven, werden na wassen met de eveneens 
aangegeven hoeveelheid gemiddeld hard water 18 uur geweekt bij 20 C, ver-
volgens de vermelde kooktijd gekookt. Na 2 uur afkoelen in het vocht bij 
kamertemperatuur werd het aantal erwten met niet en met wel gescheurde schil 
(zachte erwten) geteld. Bij de heelgebleven erwten werd per erwt, met behulp 
van een elektrisch gedreven stempeltje - 0 10 mm - en een snelweger tot 
3000 g, de druk in grammen vastgesteld, die voor stukdrukken nodig was. 
De methode is uitvoerig beschreven in PAW-Mededeling nr. 71 • 
Zwellen bij weken. Monsters van 25 korrels werden na goed wassen en uitlek-
ken gewogen, vervolgens met 50 cc gemiddeld hard water geweekt. Na 5> 8, 16, 
18 en 24 uur werd het gewicht bepaald en werd voorts het aantal niet, deels 
en geheel gezwollen erwten vastgesteld. Het zwellen werd vervolgens op twee 
manieren uitgedrukt, namelijk door het gewichtspercentage van het uitgangs-
gewicht en door het percentage gezwollen erwten; bij dit laatste telde een 
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geheel gezwollen erwt voor 4 %, een deels gezwollen voor 2 %, een geheel 
hard gebleven erwt uiteraard voor 0 %. In dit verslag zijn de gewichtsper-
centages opgenomen. 
6. KWALITEIT VAM HET RAUWE PRODUKT 
Percentage uiterlijk afwijkende erwten of percentage piksel. Dit werd be-
paald in 400 à 500 korrels. Onderscheiden werden: 
a. te klein en verschrompeld. 
b. aangevreten erwten. 
c. gekiemde, verkalkte en gevlekte erwten,ook kortheidshalve als kiem, kalk 
en vlek of vlek, kalk en kiem aangegeven. Bij de gevlektheid had naar de 
mate van de afwijking de navolgende onderverdeling in vier groepen plaats 
en herleiding tot één percentage. 
d. herleid percentage vlek. 
1 % in zeer lichte mate gevlekt = 1/12 % 25 - 50 % gevlekt 
1 % iets gevlekt = 1/5 % 25 - 50 % gevlekt 
1 % 25 - 50 % gevlekt =1 % 25 - 50 % gevlekt 
1 <fo 50 - 100 % gevlekt = 2 % 25 - 50 % gevlekt 
e. gebroken erwten en erwten met gebarsten schil. 
Bij deze bepalingen gold, dat in geval erwten bijvoorbeeld zowel gevlekt 
als met gebarsten schil waren, zij bij gevlekt werden ondergebracht. In ver-
band hiermee betreffen alléén de percentages aangevreten erwten het volledi-
ge monster. De vermelde cijfers in de tabellen zijn vooral bedoeld om een 
algemene indruk te geven. 
Uiterlijke kwaliteit na schonen. De totaal indruk - vorm, kleur, gelijkma-
tigheid van kleur, grofte - werd in één cijfer uitgedrukt, waarop de om-
schrijving in het verslag is gebaseerd. 
8 - 1 0 goed tot uitnemend, met variaties hier-
tussen 
6 - 8 matig tot goed, met variaties hiertussen 
beneden 6 meer of minder onvoldoende 
Geelkleuring gele erwten. Van de handgelezen monsters werd de geelkleuring 
uitgedrukt in cijfers tussen 10 en 1. 
10 volkomen geel 
1 groengeel 
Voor een werkelijk goede uiterlijke kwaliteit mag het cijfer niet beneden 8 
dalen. 
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1000-korrelgewicht. Het aantal korrels in ca. 100 g en in 75 g handgelezen 
monster werd geteld, waarna door omrekening het 1000-korrelgewicht werd 
verkregen. 
Percentage kwade harten. Afhankelijk van het optreden van deze afwijking 
werden 50 of 100 korrels onderzocht, 50 korrels indien geen kwade harten 
bleken voor te komen, 100 korrels indien dit bij de eerste 50 wel het geval 
was. 
7. CHEMISCH ONDERZOEK (rauw produkt) 
De afdeling Scheikundig Onderzoek van het Instituut voor Biologisch en Schei-
kundig Onderzoek verzorgde onderstaande bepalingen. 
Droge stof. Het monster werd in zijn geheel voorgedroogd, waarbij het gehal-
te aan "luchtdroge stof" in het oorspronkelijke monster werd bepaald. Door 
in het voorgedroogde monster na malen het vochtgehalte te bepalen, (drogen 
bij 105 C in een droogstoof) kan het gehalte aan droge stof in het oor-
spronkelijke monster worden berekend. 
Fosfor. Werd kolorimetrisch bepaald met de molybdeenblauwmethode volgens 
K.C. SCHEEL, Z. anal. Chem. 105, 256 - 269 (1936). 
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SAMENVATTING 
I. RONDE GROENE EN GEIE ERWTEN 
De proefvelden oogst 1966 gaven bij de praktijkrassen Rondo en Dik Trom 
over het geheel genomen een goede kookkwaliteit. De uiterlijke kwaliteit 
(na schonen) was bij de groene erwten in het algemeen vrij goed tot goed; 
de gele erwten waren merendeels niet op kleur gekomen. Het percentage erw-
ten met vlek, kalk en kiem was overwegend vrij hoog of hoog; kwade harten 
kwamen praktisch niet voor. 
De proefvelden oogst 1967 leverden bij de rassen Rondo en Dik Trom in het 
algemeen een goede, soms een zeer goede kookkwaliteit; het percentage P 
was dooreengenomen ook goed. De uiterlijke kwaliteit van het geruiterde 
Produkt was bij de groene erwten over het geheel goed, beter dan in 1966. 
Ook de gele erwten waren beter, vooral meer op kleur gekomen. De percentages 
erwten met vlek, kalk en kiem waren in het algemeen laag of normaal, belang-
rijk gunstiger dan in 1966; kwade harten kwamen echter duidelijk meer voor. 
Met betrekking tot de invloed van ruiteren en zwaddorsen was bij de eigen-
schappen soepvorming en kookkwaliteit geen duidelijke lijn te onderkennen. 
Wat de smaak aangaat kwamen bij de groene erwten geen verschillen van enige 
betekenis voor, bij de gele erwten was het gezwaddorste produkt iets beter. 
Verder was het gezwaddorste produkt iets meer uitkomend van schil dan het 
geruiterde. 
Bij de uiterlijke kwaliteit van het rauwe produkt traden vrij belangrijke 
verschillen op. Zwaddorsen gaf meer rimpeling en een lichtere kleur; voor 
de groene erwten hield dit een minder goed uiterlijk in. Bij de gele erwten 
echter was het gezwaddorste produkt, ondanks enige rimpeling veelal beter, 
doordat de erwten meer op kleur waren gekomen; bij deze goede resultaten 
moet wel in aanmerking genomen worden dat de weersomstandigheden in 1967, 
vooral ook in de oogstperiode, ongewoon gunstig zijn geweest. 
Bij de percentages erwten met kwade harten, met vlek, kalk en kiem en ver-
der bij de percentages gebarsten en gebroken erwten werden over het geheel 
genomen geen grote verschillen tussen ruiteren en zwaddorsen gevonden; in 
enkele gevallen was het gezwaddorste produkt belangrijk minder goed. 
Bij de groene-erwtenrassen Rondo en Dik Trom waren de resultaten geheel in 
overeenstemming met die van eerder onderzoek; ze bezaten een goede tot zeer 
goede geschiktheid voor soepbereiding en in het algemeen een goede uiterlijke 
kwaliteit. Bij Rondo trad de gevoeligheid voor vlek, kalk en kiem aan de 
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dag en bij Dik Trom de gevoeligheid voor rimpeling en verkleuring; vooral 
in het gezwaddorste produkt kwamen vrij wat zeer licht of gelig verkleurde 
erwten voor. 
Het nieuwe ras CB 62-85 bezat een goede geschiktheid voor soepbereiding, 
hoewel een iets minder goede dan Rondo en Dik Trom; in uiterlijke kwaliteit 
bleef CB 62-85 juist beneden Rondo, werd op één lijn gesteld met Dik Trom. 
Hoewel bij CB 58-22 enige goedkokende monsters voorkwamen, was dit ras door-
eengenomen in soepvorming en kookkwaliteit, verder ook in smaak minder goed 
dan het voorgaande nummer; het bleef beneden de kwalificatie goed. De uiter-
lijke kwaliteit was echter goed of zeer goed, beter dan van Rondo. Ook de 
percentages erwten met vlek, kalk en kiem waren gunstig, het percentage 
erwten met kwade harten echter vrij hoog. 
Rovar was, evenals bij vroeger onderzoek, minder goedkokend en harder van 
schil dan Rondo; de smaak was goed. In uiterlijke kwaliteit benaderde hij 
Dik Trom; het percentage piksel was iets gunstiger. 
Laga en Pauli bleven in kookkwaliteit belangrijk beneden Rondo, mogelijk 
mee als gevolg van kookverslechtering door een laag vochtgehalte, waarvoor 
beide rassen gevoelig zijn. Pauli was bovendien duidelijk harder van schil 
dan Rondo en minder goed van smaak; Laga was in beide opzichten normaal. 
In uiterlijke kwaliteit waren Laga en Pauli eveneens belangrijk minder goed 
dan Rondo; bij Pauli kwamen bovendien meer kwade harten voor. Het percen-
tage piksel was echter bij beide rassen lager. 
Hylgro, waarvan slechts twee monsters werden onderzocht, was in kookeigen-
schappen en uiterlijke kwaliteit van het niveau van Laga en Pauli. 
Van de gele-erwtenrassen bezat Porta een goede tot zeer goede soepvorming 
en kookkwaliteit, een normaal zachte schil en een goede of goede tot vrij 
goede smaak. Vooral bij ruiteren werd soms een redelijk goede puree-erwt 
verkregen. Porta is echter in de eerste plaats een soeperwt en blijft voor 
puree-bereiding beneden de kwaliteit van een echte puree-erwt, zoals Dippe's 
Gele Viktoria (1). Porta bezat bij de gele rassen de beste uiterlijke kwali-
teit, vooral door een betere kleur. Bij vroeger onderzoek (1) was hij meer 
op kleur gekomen dan Dippe's Gele Viktoria; zijn type geelkleuring was toen 
echter iets minder goed. Het percentage erwten met vlek, kalk en kiem was 
in 1966 normaal voor dat jaar, in 1967 gunstig, belangrijk lager dan van 
Rondo; het percentage erwten met gebarsten schil was echter duidelijk hoger. 
Het nieuwe ras CB 61-224 bezat een zeer goede soepvorming en kookkwaliteit; 
ook het percentage P was hoog; de schil was vrij zacht, de smaak goed tot 
vrij goed. Bij puree-bereiding was de structuur week, weker dan van Porta. 
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De uiterlijke kwaliteit was minder goed dan van Porta, vooral door het type 
geelkleuring; de kleur was namelijk fletser, valer, met minder gloed. Wel 
was CB 61-224 dooreengenomen meer op kleur gekomen. Het percentage erwten 
met vlek, kalk en kiem was normaal; er kwamen tamelijk wat erwten met ge-
barsten schil voor, daarnaast nog veel erwten met kleine barstjes aan de 
navelzijde; voorts werden wat kwade harten aangetroffen. 
Flavanda met een matige of zeer matige kookkwaliteit en een tamelijk harde 
schil bleef voor een soeperwt wat te veel heel en was voor een puree-erwt 
te ongelijkmatig van structuur. De uiterlijke kwaliteit was minder goed dan 
van Porta, doordat Flavanda minder op kleur was gekomen. Erwten met kalk, 
kiem en vlek kwamen meer voor dan bij Porta, met gebarsten schil belangrijk 
minder. 
Van de uitsluitend op de IVRO-velden verbouwde nieuwe groene-erwtenrassen 
gaf CB 60-112 de beste resultaten. De kookkwaliteit was zeer goed, beter 
dan van Dik Trom; de uiterlijke kwaliteit was goed; wel werd de indruk ver-
kregen dat dit nieuwe ras iets gevoelig is voor verkleuring. Mansholt 62-82 
en CB 62-83 waren in kookeigenschappen ongeveer van het niveau van Rondo en 
Dik Trom; ook de uiterlijke kwaliteit was goed. CB 62-84 kwam veel overeen 
met het in 1967 in de interprovinciale serie opgenomen ras CB 62-85. Mans-
holt 62-10 met een zeer kleine korrel nam in kookeigenschappen een plaats 
in tussen Dik Trom en Rovar. Mansholt 62-33, eveneens klein van korrel, gaf 
de indruk niet tot zijn recht te zijn gekomen; de kookkwaliteit was matig. 
CB 62-14 was mogelijk mee door omstandigheden buiten het ras, onvoldoende 
van kwaliteit. 
Bij de nieuwe gele-erwtenrassen maakten Mansholt 60-322 en Mansholt 63-311 
wat betreft de kookeigenschappen een behoorlijk goede indruk; zij waren 
beide kleiner van korrel dan Porta. Mansholt 63-647 en Mansholt 63-230 wa-
ren in kookkwaliteit matig en eveneens kleiner dan Porta. 
II. SCHOKKERS 
Bij een paar proefvelden oogst 1965 was het gekookte produkt goed, bij ande-
re iets ongelijkmatig van structuur en soms aan de stugge kant; verder was 
in twee gevallen de smaak niet geheel normaal. De korrel was in het alge-
meen wat klein, het percentage uiterlijk afwijkende erwten dooreengenomen 
normaal, het percentage erwten met kwade harten laag. 
Van de proefvelden oogst 1967 was het gekookte produkt wat gelijkmatiger van 
structuur dan in 1965* overigens kwam ongeveer dezelfde variatie voor. 
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De korrel was vrij normaal grof, beter uitgegroeid dan in T9Ô5J het percen-
tage uiterlijk afwijkende erwten was lager, voor Nederlandse omstandigheden 
overwegend laag, het percentage erwten met kwade harten daarentegen dooreen-
genomen hoger dan in 19^5• 
Het schokkerras Maro bezat, evenals bij voorgaand onderzoek, dooreengenomen 
de beste consumptiekwaliteit. De structuur was in het algemeen mooi vast en 
redelijk gelijkmatig, de schil normaal zacht en de smaak vrij goed tot goed. 
De uiterlijke kwaliteit was in 19^5 goed tot vrij goed, in 1967 goed. In 
1967 kwamen tamelijk wat erwten met kwade harten voor, meer dan bij Big Ben. 
Big Ben werd vooral door zijn ongelijkmatiger structuur juist beneden Maro 
geplaatst. Bij verwerking tot processed peas (oogst 1967)* hetgeen de ge-
lijkmatigheid van de structuur ten goede komt, werd Big Ben op één lijn ge-
steld met Maro. In uiterlijke kwaliteit was Big Ben in 1965 iets beter dan 
Maro, in 1967 door meer rimpeling en een lichtere kleur iets minder goed. 
Emigrant was nogal variabel van kwaliteit, werd een enkele keer in consump-
tie-eigenschappen boven Big Ben en Maro gesteld, maar was in het algemeen 
minder goed. Wat het uiterlijk van het rauwe produkt aangaat, waren vooral 
de gevoeligheid voor rimpeling en de ongelijkmatigheid van vorm bezwaren. 
De nieuwe Mansholt schokker was duidelijk donkerder van kleur dan Maro en 
Big Ben, gaf bij koken de indruk een soeperwteninslag te bezitten, bezat 
overigens goede consumptie-eigenschappenj hij werd bij verwerking tot pro-
cessed peas op één lijn gesteld met Maro en Big Ben. 
III. KAPUCIJNERS EN ROZIJNERWTEN 
De proefvelden oogst 19Ô5 leverden voor een deel een goed of goed tot vrij 
goed produkt, zowel in consumptie-eigenschappen als uiterlijk] bij een an-
der deel waren de erwten na koken aan de stugge kant en niet geheel normaal-
van smaak, voorts wat betreft het uiterlijk met meer of minder donkere ver-
kleuring. De korrel was in het algemeen wat klein, de percentages uiterlijk 
afwijkende erwten over het geheel genomen normaalj kwade harten kwamen over-
wegend weinig voor, op één veld veel. 
De proefvelden oogst 1967 waren wat betreft het gekookte produkt wel verge-
lijkbaar met oogst 1965- De uiterlijke kwaliteit was beter, varieerde van 
zeer goed/goed tot vrij goed; o.a. was de korrel meer uitgegroeid. Verder 
waren de percentages uiterlijk afwijkende erwten lager dan in 1965 en wel 
laag of zeer laag, de percentages erwten met kwade harten echter hoger. 
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De kapucijnerrassen Imposant en Aureool bezaten onder normaal gunstige om-
standigheden een goede kwaliteit, zowel wat betreft de consumptie- als de 
uiterlijke eigenschappen. In uiterlijke kwaliteit was Imposant door een 
blankere kleur beter dan Aureool. Bij beide rassen kwamen tamelijk wat kwa-
de harten voor. 
De nieuwe Mansholt kapucijner, die in 19^7 in één proef was opgenomen, bleef 
in verschillende opzichten juist beneden Imposant. 
Het rozijnerwtenras Ivora was in consumptie-eigenschappen goedj onder zeer 
gunstige omstandigheden was ook de uiterlijke kwaliteit goed; in het alge-
meen echter kwam vrij veel donkere verkleuring voor. Het percentage erwten 
met kwade harten was in vergelijking met dat van de andere rassen van de 
serie gunstig. 
Gastro bleef in consumptie-eigenschappen net beneden Ivora, was uiterlijk 
door zijn blankere kleur beter, hoewel kleiner van korrel en soms iets twee-
kleurig. Het percentage uiterlijk afwijkende erwten was belangrijk lager dan 
van Ivora, het percentage erwten met kwade harten echter veel hoger. 
Koroza was door zijn wat stugge structuur in consumptie-eigenschappen iets 
minder goed dan de voorgaande rozijnerwtenrassen. De uiterlijke kwaliteit 
was goed, de percentages afwijkende erwten vrij gunstig. 
IV. BRUINE BONEN 
Het onderzoek betrof vijf rassen in drievoud, afkomstig van een IVRO-proef-
veld, oogst 1967» 
Het veld gaf snel gaarkokende, echter nogal stukkokende bonen met een goede 
smaak, en met een goede uiterlijke kwaliteit. 
Het standaardras Berna was uiterlijk goed of zeer goed, na koken goed tot 
vrij goed; het standaardras Bataaf was uiterlijk en na koken goed of goed 
tot vrij goed. 
Van de nieuwe rassen heeft vooral CB 63-6, zowel wat betreft het uiterlijk 
als het gekookte produkt een goede indruk gemaakt. Het nieuwe ras CB 63-I 
kwam in vorm en consumptie-eigenschappen veel met Berna overeen, was in to-
taal echter zeker niet beter. 
Luidenburg LK 16-65-60 leek niet tot zijn recht te zijn gekomen. 
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